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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ, СКОРОЧЕНЬ І ТЕРМІНІВ



NOR-м’ясо – (normal) – одержане від здорових тварин, з оптимальними показниками якості 
PSE-м’ясо – (pale – soft – exudative) – бліде, м’яке, водянисте
DFD-м’ясо –  (dark – firm – dry) – темне, тверде, сухе
рН – водневий показник
ЛЖК – леткі жирні кислоти
БЯП – білково-якісний показник
КУО – колонієутворювальні одиниці
КМАФАнМ – кількість мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів
БГКП – бактерії групи кишкової палички
ФЕК – фотоелектроколориметр


ВСТУП


Актуальність теми. У зв’язку з перспективою входження України в СОТ необхідно послідовно здійснювати заходи щодо переходу до міжнародних вимог ветеринарно-санітарного контролю продукції тваринного походження        (Кравців Р.Й., Хоменко В.І., Микитюк П.В., 1998).
Міжнародна комісія з питань входження в СОТ зазначила, що стосовно вимог до  якості та безпеки харчових продуктів не може бути ніяких компромісів, – вони досить жорсткі і конкретні [1–12]. Аналіз якості харчових продуктів, виявлення потенційних ризиків, пов’язаних з їх забрудненням та псуванням, мають базуватися на науковій основі і нових методах дослідження                   (Козак В.Л.,2001; Касянчук В.В., 2003; Якубчак О.М., Мельничук С.Д, 2004).
В Україні контроль за якістю і безпекою сировини та продуктів тваринного походження покладено на службу ветеринарної медицини. Важливим об’єктом у цьому контролі є м’ясо забійних тварин. М’ясо як сировина може легко піддаватися псуванню, і становлячи тим самим великий ризик для споживачів (Береза І.Г., 1991; Власенко В.В., Кравців Р.Й., 1999).
Факторами, що впливають на процес псування м’яса можуть бути як самі тварини, які неправильно підготовлені до забою, так і порушення їх годівлі та утримання. Як наслідок, може реєструватися  м’ясо з ознаками PSE та DFD, що має нижчі споживчі та технологічні властивості (Krzysztoforski K., Kolczak T., Mizobe, 2000; Page J., Wulf D., 2001; Belk K., George M., 2002). Тому в розвинених країнах, таких як Англія, Франція, Австралія, Польща обов’язковою є класифікація м’яса за ознаками PSE та DFD, що має важливе значення для виробництва високоякісних м’ясних продуктів.  Для визначення ознак PSE та DFD у м’ясі, одним із методів, що застосовується, є показник величини рН (Костенко Ю.Г., 1994; Журавская Н.К, 2001; Hoffman L., 2000; Hoard N.,     Holder J., Hinton M., 2002; Desker E., 2003).
У нашій країні на сьогодні немає науково обґрунтованих даних щодо ступеня розповсюдження  ознак PSE та DFD у тушах яловичини, тому при виробництві м’ясопродуктів не надається належної уваги визначенню м’яса з вищезазначеними ознаками.
Іншою дуже важливою проблемою у виробництві м’ясопродуктів  високої якості є недостатнє методичне забезпечення ефективного та швидкого виявлення ранніх ознак псування яловичини при зберіганні. Існуючі експресні методи базуються на біохімічних реакціях і не завжди дають точний результат. Більш точними вважаються методи в яких використовуються прилади (рН-метри, фотоелектроколориметри та інші).
Важливим питанням при виробництві м’яса високої якості є подовження терміну його холодильного зберігання, що має бути науково обґрунтованим шляхом аналізу таких чинників, як якість та безпека м’яса перед закладкою на зберігання, зокрема його біохімічні та мікробіологічні показники та динаміка цих показників у процесі зберігання.
Під час зберігання зміни в яловичині можуть мати інтенсивний  або уповільнений перебіг, що залежить від показників якості м’яса до зберігання, величини рН, рівня мікробного обсіменіння туш.
Окрім цього, на показники якості та безпеки яловичини впливає ступінь обсіменіння м’яса мікроорганізмами при його отриманні та зберіганні, що значною мірою визначається санітарно-гігієнічними умовами, при яких здійснюється забій та первинна обробка туш (Ковбасенко В.М., 1995;        Олійник Л.В., 2005).
Тому проведення ветеринарно-санітарної оцінки якості яловичини NOR, PSE і DFD є надзвичайно актуальним при виробництві якісних м’ясних продуктів і їх безпеки для здоров’я людей. Особливо важливим є розробка та впровадження методів контролю якості яловичини.
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дисертаційна робота є частиною наукової тематики НДІ ветсанекспертизи Білоцерківського державного аграрного університету (номер держреєстрації 0100U001536) з проблеми “Ветсанекспертиза, санітарна оцінка та переробка продуктів тваринного походження, впровадження розроблених нормативно-правових документів у виробництво з метою надання ефективної допомоги товаровиробникам в одержанні високоякісних продуктів в умовах різних форм власності і складного екологічного становища в Україні” (2000–2001 рр.). Фрагменти роботи є частиною розробки нормативної документації СОУ за держбюджетною темою “Розроблення СОУ “М’ясопереробне підприємство. Вимоги безпеки” (номер держреєстрації 0104U007453), 2005р. Дисертаційна робота є частиною наукової тематики кафедри хвороб молодняку, патанатомії та ветеринарно-санітарної експертизи Інституту післядипломного навчання керівників та спеціалістів ветеринарної медицини Білоцерківського державного аграрного університету (номер держреєстрації 01050005437) по темі “Розроблення ДСТУ на методи аналізу молока, молочних продуктів та м’яса” в частині розроблення ДСТУ “М’ясо. Методи хімічного та мікроскопічного аналізу свіжості м’яса”, 2006 р.
Мета роботи – проведення ветеринарно-санітарної оцінки яловичини якостей NOR, PSE, DFD під час первинної обробки туш та холодильного зберігання, а також розроблення та удосконалення методів визначення її свіжості.
Для досягнення мети вирішувались наступні завдання:
– вивчити ступінь поширення яловичини з ознаками PSE та DFD у процесі забою тварин та первинної обробки туш;
– дослідити органолептичні, хімічні показники, біологічну цінність яловичини NOR, PSE, DFD у період первинної обробки та холодильного зберігання;
          – встановити взаємозв’язок величини рН з органолептичними показниками яловичини PSE та DFD;
– дослідити органолептичні, біохімічні показники та біологічну цінність яловичини свіжої, сумнівної свіжості, несвіжої та отриманої від хворих тварин;
– визначити вплив санітарно-гігієнічних умов виробництва м’ясопереробних підприємств та терміну зберігання яловичини NOR, PSE, DFD на її санітарно-бактеріологічні показники;
	– проаналізувати динаміку санітарно-бактеріологічних показників яловичини з різним ступенем свіжості під час її зберігання;
– розробити нові ефективні та вдосконалити існуючі експресні методи визначення свіжості яловичини.
Об’єкт дослідження: яловичина з ознаками NOR, PSE, DFD та різного ступеня свіжості.
Предмет дослідження: ветеринарно-санітарна оцінка яловичини в процесі забою, первинної обробки та зберігання в умовах м’ясопереробних підприємств та удосконалення методів  визначення її  свіжості.
Методи дослідження: органолептичні, фізичні, біохімічні, мікроскопічні, бактеріологічні, біологічні, біометричні.
Наукова новизна одержаних результатів. Встановлено, що рівень розповсюдження туш яловичини з ознаками PSE, DFD становить в середньому відповідно 12,9 % та 35,0 %. Експериментально і теоретично обґрунтовано можливість визначення яловичини з ознаками PSE та DFD шляхом встановлення величини рН через годину після забою.
Визначено оптимальні показники екстинції м’ясо-водної витяжки яловичини різного ступеня свіжості на фотоелектроколориметрі (КФК-3), що можуть слугувати основою для калібрувальної кривої у запропонованій методиці з визначення ступеня свіжості яловичини.
Вперше розроблені та апробовані в Центральній державній лабораторії ветеринарної медицини два експресні біохімічні методи (якісний та кількісний) визначення ступеня свіжості яловичини з реактивом Неслера. На зазначені методи отримані патенти: Деклараційний патент України на винахід “Спосіб визначення ступеня свіжості яловичини та свинини”, за № 59032 А від 15.08.2003р. [13]; Деклараційний патент України на корисну модель “Спосіб визначення ступеня свіжості яловичини фотометричним методом”, за № 2843 від 16.08.2004 р. [14]; Деклараційний патент України на корисну модель “Спосіб побудови калібрувального графіка при визначенні ступеня свіжості яловичини фотометричним методом”, за № 2844 від 16.08.2004 р. [15].
Встановлена можливість використання реакції з розчином міді сульфату масовою часткою 5 % для виявлення м’яса, отриманого від хворих тварин. Визначена ефективність використання розчину міді сульфату масовою часткою   3 % та бульйону з яловичини, приготовленого у співвідношенні 1:2, при дослідженні яловичини, отриманої від хворих тварин. На метод отримано Деклараційний патент України на корисну модель “Спосіб вдосконалення біохімічного методу визначення яловичини, отриманої від хворих тварин”, за      № 12206 від 16.01.2006 р. [16].
Практичне значення одержаних результатів. Науково обґрунтована необхідність визначення яловичини з ознаками PSE та DFD на м’ясопереробних підприємствах у першу годину після забою худоби за показниками рН. Встановлені оптимальні показники рН для яловичини, які дорівнюють: для м’яса з ознаками PSE – 5,7–5,8, для DFD яловичини – 6,6–6,7. 
 На основі біохімічних, органолептичних, хімічних, санітарно-мікробіологічних досліджень оптимізовано  режими холодильного зберігання м’яса з ознаками PSE, DFD, які становлять для охолодженої яловичини з ознаками PSE: за температури –1 °С протягом 3-х діб, для замороженої за температури –12 °С протягом 10-ти діб; для охолодженої та замороженої яловичини з ознаками DFD, відповідно –1 °С протягом 5-ти діб та  –12 °С протягом 20-ти діб.
Для виробництва яловичини високої якості необхідно дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог, зазначених у матеріалах СОУ 15.1-37-116: 2004 “М’ясопереробне підприємство. Вимоги безпеки”  [17].
Для експресного визначення ступеня свіжості яловичини обгрунтована доцільність використання біохімічних методів з реактивом Неслера, які ввійшли до проекту ДСТУ “М’ясо. Методи хімічного та мікроскопічного аналізу свіжості м’яса” [18].
Для визначення якості яловичини, отриманої від хворих тварин, у комплексі з органолептичними і біохімічними методами [19] пропонується використовувати удосконалений біохімічний метод з розчином міді сульфату з масовою часткою 3 % [16].
Результати досліджень, що викладені в дисертаційній роботі, увійшли до “Методичних рекомендацій щодо проведення органолептичних досліджень м’яса та м’ясопродуктів при визначенні їх ветеринарно-санітарної оцінки”, “Методичних рекомендацій щодо проведення біохімічних та мікроскопічних досліджень м’яса та м’ясопродуктів при визначенні їх ветеринарно-санітарної оцінки”, затверджених радою ФВМ Білоцерківського ДАУ, протокол №10 від 27.02. 2003р., та “Методичних рекомендацій щодо здійснення державного ветеринарно-санітарного нагляду та контролю на підприємствах з виробництва м’яса та м’ясопродуктів відповідно до міжнародних вимог (для слухачів ІПНКСВМ)”, затверджених радою ФВМ Білоцерківського ДАУ, протокол №7 від 26.02. 2004 р. 
Особистий внесок здобувача. Дисертантка самостійно  опрацювала схеми досліджень, провела експериментальні дослідження, проаналізувала одержані результати, теоретично обґрунтувала їх та узагальнила у висновках і пропозиціях. Вміст амінокислот визначали в Інституті біохімії НАН України за консультативної допомоги головного спеціаліста відділу біохімії ліпідів, групи хроматографії М’ясникової М.П.
Апробація результатів дисертації. Основні результати досліджень доповідалися на міжнародних науково-практичних конференціях “Екотрофологія. Сучасні проблеми” (м. Біла Церква, 25–27 травня 2005 р.); “Досягнення й перспективи розвитку ветеринарної медицини. Аграрний форум – 2006” (м. Суми, НАУ, 25–29 вересня 2006 р.); “Наукові та практичні аспекти ветеринарної медицини в Україні” (м. Біла Церква, 27–28 вересня 2006 р.); на науковій конференції докторантів і аспірантів “Тиждень науково-дослідної роботи молодих учених та студентської молоді” Білоцерківського державного аграрного університету (м. Біла Церква, 13–17 травня 2002 р.), науково-практичних конференціях з проблем ветеринарної медицини науково-педагогічних працівників Білоцерківського державного аграрного університету (м. Біла Церква, 21–24 жовтня 2002 р.), “Сучасні проблеми ветеринарної медицини” (м. Біла Церква, 28 – 30 жовтня 2003 р. та 25–27 жовтня 2004 р.).
Публікації. За матеріалами дисертаційної роботи опубліковано 11 наукових праць, із них 9 у фахових виданнях, що входять до переліку, затвердженого ВАК України: “Віснику Білоцерківського державного аграрного університету” (4), “Бюлетені Інституту ветеринарної медицини” (1), “Віснику Сумського національного аграрного університету” (1), “Збірнику наукових праць Луганського національного університету” (2),  журналі “Ветеринарна медицина України” (1).  Отримано один Деклараційний патент на винахід України і три Деклараційні патенти на корисну модель України.

ВИСНОВКИ



1. У дисертації теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено необхідність проведення ветеринарно-санітарної оцінки якості  яловичини з ознаками PSE та DFD. Визначено показники якості та безпеки  PSE, DFD яловичини та встановлені оптимальні умови її холодильного зберігання. Удосконалено існуючі та розроблено нові біохімічні методи визначення якості м’яса різного ступеня свіжості та отриманого від хворих тварин.
2. Встановлено, що серед туш великої рогатої худоби яловичина з ознаками якості NOR реєструвалася в 52,1 %, якості DFD –  в 35,0 %,  PSE –  в 12,9 % випадків. При цьому виявлена залежність вищезазначених ознак від віку забійних тварин: DFD ознаки більш часто реєстрували в  тушах корів старшого віку – 36–72 місяці, а PSE – у бичків молодшого віку – 18–24 місяці. 
3. За показниками рН визначена можливість диференціювати туші великої рогатої худоби в першу годину після забою на яловичину NOR, PSE, DFD, які відповідно становили: 6,3–6,5, 5,7–5,8 та 6,6–6,7, що дасть змогу ефективно використовувати м’ясну сировину та отримувати м’ясопродукти високої якості. 
4. Яловичина з ознаками PSE та DFD мала гірші органолептичні показники та невисокі технологічні властивості: вологоутримувальна здатність відповідно – 43,14–48,70 % та 69,72–72,23 %; вміст вологи –  75,24–82,05 % та 59,78–65,18 %; та нижчу біологічну цінність порівняно з яловичиною NOR. Відносна біологічна цінність яловичини з ознаками PSE, отриманої від досліджуваних вікових груп забійних тварин, становила в середньому 77,7 %, а  DFD – 74,4 %.
5. Загальний вміст амінокислот у яловичині NOR, PSE, DFD становив, відповідно – 18,656 мг, 24,267 та 23,611 мг з вірогідно вищим вмістом лізину, аспарагінової кислоти, треоніну, серину, цистину, метіоніну, лейцину, тирозину та фенілаланіну. Яловичина різного ступеня свіжості різниться за кількісним умістом амінокислот: у свіжому м’ясі їх міститься в середньому 16,061 мг, сумнівної свіжості – 19,213, несвіжому – 22,029 мг.
6. Виявлено прямо пропорційну залежність між інтенсивністю кольору яловичини та вмістом пігментів у ній. Середній вміст пігментів у яловичині якості NOR становив 8,32–11,89 мг/см3; РSE – 1,86–2,60; DFD – 15,54–                 20,84 мг/см3.
7. Встановлено оптимальні умови холодильного зберігання яловичини PSE та DFD, які характеризуються такими параметрами: для яловичини з ознаками PSE за температури –1 °С протягом 3-х діб, за температури –12 °С протягом      10-ти діб; для яловичини з якістю DFD: при зберіганні за температури –1 °С –      5 діб , за температури –12 °С – 20 діб.
8. Встановлено, що найбільше мікробне обсіменіння змивів відмічалося наприкінці робочої зміни і становило, в середньому: зі стін – 1383 КУО в 1 см3, з підлоги – 2742, зі столів та вішал для ліверу, відповідно – 3243 та 4341, з ножів – 2973, з виделок – 2713, рук працівників – 1689 КУО в 1 см3, що в 1,4–5,0 разів більше, ніж на початку роботи. Загальний вміст мікроорганізмів у повітрі був найвищим на рівні підлоги наприкінці зміни і становив 1267 КУО в 1 см3, а найнижчим – на 0,5 м від стелі наприкінці зміни – 717 КУО в 1 см3.
9.  За мікробіологічними показниками КМАФАнМ (КУО в 1 г) після дозрівання яловичини з ознаками PSE в середньому становила від 85,8 до        89,8 КУО/г., DFD яловичині – від 98,2 до 98,6 КУО/г; при зберіганні в охолодженому стані на 3-ю та 5-у добу кількість КМАФАнМ в яловичині становила, відповідно, від  8,32·103 до 8,68·103 та від 9,64·103 до 9,80·103 КУО/г. При зберіганні замороженої яловичини ці показники становили, відповідно, від 84,0 до 82,8 та від 91,4 до 92,0 КУО/г.
10. Установлені оптимальні показники екстинції центрифугату м’ясо-водної витяжки (у співвідношенні 1:4 з реактивом Неслера), які для свіжої яловичини становили в середньому 0,889±0,076, сумнівної свіжості – 1,561±0,140,  несвіжої – 2,435±0,277. Використання цих показників дає можливість проведення калібрування на фотоелектроколориметрі на предмет визначення ступеня свіжості яловичини.
11. Розроблено якісний та кількісний експресні біохімічні методи визначення ступеня свіжості яловичини охолодженої та замороженої із застосуванням реактиву Неслера. Вірогідність запропонованого якісного методу порівняно з мікроскопічним становила в середньому 92,5–98,0 %, а кількісного – 94,7–97,4 %.
12. Запропоновано модифіковану реакцію з розчином міді сульфату масовою часткою 3 % та з використанням м’ясного бульйону у співвідношенні 1:2, що дало змогу на 91,9 % підвищити результативність біохімічного методу визначення якості м’яса, отриманого від хворих тварин.






















ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ



1. З метою запобігання втратам м’ясної сировини при виробництві м’ясопродуктів проводити визначення яловичини за ознаками PSE та DFD в парному, охолодженому і замороженому станах за органолептичними показниками і величиною рН.
2. Для запобігання псуванню та зберігання якості яловичини пропонується зберігати PSE-м’ясо в охолодженому стані за температури –1 °С протягом 3-х діб, у замороженому – за температури –12 °С протягом     10-ти діб; DFD-м’ясо в охолодженому стані за температури –1 °С – 5 діб, у замороженому за температури –12 °С  – 20 діб.
3. Для експресного та ефективного визначення ступеня свіжості яловичини використовувати запропоновані біохімічні якісний та кількісний методи (з реактивом Неслера), які внесено до проекту ДСТУ “М’ясо. Методи хімічного та мікроскопічного аналізу свіжості”.
4. Для виробництва яловичини високої якості дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог при первинній обробці туш, зберіганні та транспортуванні сировини на м’ясопереробному підприємстві, проводити своєчасний контроль якості санітарної обробки. У практичній роботі керуватися положеннями СОУ 15.1–37–116:2004 “М’ясопереробне підприємство. Вимоги безпеки”.
5. При визначенні м’яса, отриманого від хворих тварин, з метою підвищення вірогідності результатів як доповнення до існуючого комплексу біохімічних досліджень використовувати метод з розчином міді сульфату масовою часткою 3 %, на який отримано Деклараційний патент України             № 12206.
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