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Работа посвящена определению свежести мяса по органолеп-
тическим, и микробиологическим показателям. Была определена 
доброкачественность мяса, согласно нормативно-технической до-
кументации.

Доброкачественность (свежесть) мяса оценивали  по результатам 
органолептического,  бактериоскопического и микробиологического 
[11-15] исследований согласно ГОСТам.

Органолептическую оценку производили по общепринятым при-
знакам: описывали цвет, консистенцию, запах мясной и жировой ткани, 
характер бульона при варке [1]. Осматривали мясо при естественном 
освещении. При исследовании нами, мясо было свежее с поверхности 
оно имело сухую корочку. Цвет ее был бледно-красный [2]. Поверх-
ность свежего разреза слегка влажная, но не липкая, с характерным для 
животного каждого вида цветом. Мясной сок прозрачный [3] . 

Консистенцию определяли путем надавливания на поверхность 
мяса пальцем, после чего наблюдали за скоростью исчезновения ямки. 
В нашем случае мясо было свежим консистенция плотная, ямка быстро 
пропадает. Консистенцию определяли при температуре мяса +15, +20° [4].

Вначале определяли запах поверхностного слоя исследуемых 
проб. Затем чистым ножом мясо разрезали и сразу же определяли за-
пах в низлежащих слоях, особое внимание обращают на запах слоев 
мышечной ткани, прилегающей к кости. Мясо было свежее имело при-
ятный специфический для животного каждого вида запах [5].

Для более полной характеристики запах исследуемого мяса опре-
деляли пробой варки. Бульон при варке имел запах свежего мяса, про-
зрачный, ароматный. Запах приятный, на поверхности бульона боль-
шие скопления жира. Вкус жира нормальный [6].
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При бактериоскопическом исследовании в каждом мазке изучали 
не менее 5-ти полей зрения, в которых подсчитывали число бактерий и 
отмечали другие изменения [7]. 

Определение общего количества бактерий на поверхности мяса. 
Пробы для анализа отбирали методом срезов [8]. Посевы выращивали 
в термостате при температуре 37 оС в течение 2-х суток, а затем подсчи-
тывали число выросших колоний [9].

При расчете бактериальной обсемененности 1 см2 поверхности 
мяса исходили из того, что микрофлора 1 г среза соответствует 1,5 см2 
поверхности. Количество микроорганизмов на поверхности свежего 
мяса не превышало 100 тысяч клеток на 1 см2, что соответствует нор-
ме.

Определение общего количества микроорганизмов в мясе. В све-
жем мясе хорошего качества бактериальная обсемененность не превы-
шала 100 тысяч клеток в 1 г, что соответствует норме [10].
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INDICATORS OF FRESHNESS OF MEAT
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Work is devoted to determination of freshness of meat on organolep-

tic, and microbiological indicators. The high quality of meat was defined, 
according to the specifications and technical documentation.


