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В работе представлена ветеринарно-санитарная экспертиза 
мяса птицы (цыплят-бройлеров) разных товаропроизводителей. По 
результатам которой установлено, что все исследуемые образцы 
соответствовали требованиям нормативно-технической докумен-
тации (НТД) по органолептическим и санитарно-микробиологическим 
показателям качества и могут реализовываться без ограничений.

Производство мяса птицы в мире растет быстрыми темпами. На-
ряду с реализацией программ увеличения продуктивности птицы и ро-
ста производства продукции необходимо повышать качество продук-
ции и систему контроля [1]. 

Нами была поставлена цель, провести комплексную экспертизу 
качества мяса тушек цыплят-бройлеров разных товаропроизводителей, 
реализуемого в сети магазинов г. Ульяновска.

Для проведения экспертизы были отобраны три образца цыплят-брой-
леров следующих наименований: тушка цыпленка-бройлера потрошеная 
1-го сорта ОАО птицефабрика «Васильевская»; тушка цыпленка-бройлера 
потрошеная 1-го сорта ГОСТ, ООО «Юбилейное»; тушка цыпленка-бройлера 
потрошеная 1-го сорта ООО «Птицекомплекс Лаишевский».

Экспертиза качества мяса птиц устанавливается комплексно органо-
лептическими и лабораторными методами исследования, в соответствии 
с нормативными документами системы Государственного ветеринарного 
надзора [2,3,4,5,6,7]. Исследования проводили на базе НИИЦМиБ кафедры 
микробиологии, вирусологии, эпизоотологии и ветеринарно-санитарной 
экспертизы ФГБОУ ВПО «Ульяновский ГАУ им. П.А. Столыпина» [8-13].

Экспертизу качества начинали с анализа упаковки отобранных об-
разцов тушек цыплят-бройлеров разных товаропроизводителей.
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Упаковка у исследованных образцов тушек цыплят-бройлеров не 
нарушена. Все образцы были упакованы в полиэтиленовые пакеты. В 
доступной мере предоставлена информация о продукте.

Отобранные для анализа тушки цыплят-бройлеров, упакованные в 
потребительскую тару, освобождали от потребительской тары и подвер-
гали органолептической оценке и определению степени свежести мяса 
птицы. Тушки птицы оценивали по следующим показателям: определе-
нию внешнего вида, цвета, запаха и консистенции мяса, состояние мышц 
на разрезе, а также на пробу варкой (прозрачность и аромат бульона). 

При изучении внешнего виды тушки цыплят-бройлеров обраща-
ли внимание на состояние поверхности, подкожную и внутреннюю жи-
ровую ткани серозных оболочек, мышц на разрезе. Осмотр проводили 
визуально при хорошем дневном освещении.

Запах определяли в поверхностных и глубоких слоях мяса. Для 
исследования состава микрофлоры в глубоких слоях проводили бакте-
риоскопию мазков-отпечатков. Поверхность мяса в области бедра окра-
шивали по Граму и микроскопировали. При бактериоскопии с глубоких 
слоев мяса тушек цыплят-бройлеров у всех образцов микрофлора от-
сутствовала, мышечные волокна без признаков распада что соответ-
ствует свежему мясу. Результаты анализа оценивали по каждой тушке 
отдельно и сопоставляли с требованиями НД (табл. 1).

Наряду с органолептической оценкой мяса нами были проведены 
исследование показателей безопасности, согласно СанПиН 2.3.2.1078.

Для определение количества мезофильных аэробных и факуль-
тативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАМ) в 1 г продукта из 
каждой пробы делали не менее двух посевов, чтобы на чашках Петри с 
мясопептонным агаром выросло не более 30-300 колоний. Получались 
высевы из 0,1 г, и 0,01 г продукта. 

В результате проведенных исследований было установлено, что 
количество микроорганизмов в исследуемых образцах тушек цыплят-
бройлеров находились в пределах нормы (табл. 2).

Присутствие бактерий группы кишечных палочек определяли 
визуально по наличию газообразования и изменения цвета среды Кес-
слер. Полученные результаты были отрицательными Таким образом, 
наличие бактерий группы кишечной в исследуемых образцах тушек цы-
плят-бройлеров не обнаружено. 

Для обнаружения бактерий рода Salmonella засевали исходное 
разведение продукта в количестве 1 мл на готовую дифферециально-
диагностическую среду висмут-сульфит агар в чашки Петри. В резуль-
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Таблица 1 - Органолептическая оценка и определение степени 
свежести образцов тушек цыплят-бройлеров

Наименование  
показателей

Внешний  
вид и цвет: 

Характерные признаки  тушек цыплят-бройлеров

ОАО птицефабрика 
«Васильевская» ООО «Юбилейное» ООО «Птицеком-

плекс Лаишевский»

Поверхности 
тушки

Сухая, беловато-
желтого цвета с 

розовым оттенком

Сухая, беловато-
желтого цвета с 

розовым оттенком

Сухая, беловато-
желтого цвета с 

розовым оттенком
Подкожной и вну-
тренней жировой 
ткани

Бледно-желтого 
цвета

Бледно-желтого 
цвета

Бледно-желтого 
цвета

Серозной обо-
лочки

Влажная, блестя-
щая без слизи и 

плесени

Влажная, блестя-
щая без слизи и 

плесени

Влажная, блестя-
щая без слизи и 

плесени
Мышцы на раз-
резе

Слегка влажные, 
не оставляют 

влажного пятна на 
фильтровальной 

бумаге, бледно-ро-
зового цвета у кур 

Слегка влажные, 
не оставляют 

влажного пятна на 
фильтровальной 

бумаге, бледно-ро-
зового цвета у кур

Слегка влажные, 
не оставляют 

влажного пятна на 
фильтровальной 

бумаге, бледно-ро-
зового цвета у кур

Консистенция Мышцы плотные, 
при надавливании 

пальцем обра-
зующаяся ямка 

(выравнивается в 
течение 30 сек)

Мышцы плотные, 
при надавливании 

пальцем обра-
зующаяся ямка 

(выравнивается в 
течение 30 сек)

Мышцы плотные, 
при надавливании 

пальцем обра-
зующаяся ямка 

(выравнивается в 
течение 30 сек)

Запах Специфический, 
свойственный 
свежему мясу

Специфический, 
свойственный 
свежему мясу

Специфический, 
свойственный 
свежему мясу

Прозрачность и 
аромат бульона

Прозрачный, аро-
матный

Прозрачный, аро-
матный

Прозрачный, аро-
матный

тате исследования в посевах образцов нами не было обнаружено пато-
генных бактерий рода Salmonellа (табл. 2).

В результате проведенной ветеринарно-санитарной экспертизы 
тушек цыплят-бройлеров разных производителей: ОАО птицефабрика 
«Васильевская», ООО «Юбилейное», ООО «Птицекомплекс Лаишев-
ский» установлено, что все исследуемые образцы соответствовали 
требованиям НТД по органолептическим и санитарно-микробиологиче-
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ским показателям качества и могут реализовываться без ограничений.
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Образцы 
КМАФАнМ, 

КОЕ/г, не 
более
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БГКП (коли-фор-
мы)

патогенные 
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VETERINARY AND SANITARY EXAMINATION OF 
POULTRY MEAT (BROILERS CHICKEN)

Salikhova E.D.
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logical safety indicators.
The paper presents the veterinary and sanitary examination of poul-

try meat (broiler chickens) from different producers. According to the re-
sults of which it was established that all the samples studied corresponded 
to the requirements of regulatory and technical documentation (NTD) for 
organoleptic and sanitary-microbiological quality indicators and can be 
implemented without restrictions.


