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Передмова

Продукція тваринного походження вітчизняного чи імпортного виробництва, яка надходить на ринок України, має відповідати чиним нормативно-правовим актам. Належний нагляд щодо показників якості та безпеки харчових продуктів у місцях їх виробництва та реалізації запобігає випадкам порушення вимог нормативних документів.
Нині в Україні проводиться активна робота щодо гармонізації вітчизняних стандартів, що визначають якість і безпеку харчових продуктів з відповідними стандартами. Проте для забезпечення виконання вимог, передбачених новими стандартами, необхідно готувати спеціалістів відповідного фаху. В нашій країні відчувається гострий дефіцит фахівців з питань якості та безпеки різних видів продукції, особливо це стосується продуктів харчування тваринного походження, оскільки саме вони найчастіше є джерелом харчових отруєнь та поширення небезпечних інфекцій.
Безпека та якість продукції тваринництва на сучасному етапі є дисципліною у підготовці спеціалістів, яка сприяє формуванню у студентів сучасних навичок щодо контролю показників якості та безпеки продукції тваринництва та знання відповідної нормативно-правової бази.
Дисципліна “Безпека та якість продукції тваринництва”  дозволяє розширити та закріпити теоретичні знання, набути навичок практичного вирішення конкретних професійних питань.
Основна мета методичних вказівок для виконання самостійної роботи полягає в тому, щоб студент міг самостійно більш поглиблено вивчати теоретичну частину дисципліни для практичного застосування своїх поглиблених знань при вирішенні тієї чи іншої професійної проблеми.
Опрацьовуючи методичні вказівки для самостійного опрацювання, студент показує своє уміння збирати і узагальнювати літературний матеріал, аналізувати та співставляти отримані результати досліджень, робити правильні висновки.












Тема 1. Ветеринарно-санітарні вимоги до якості молока 
        і молочних продуктів та вимоги щодо їх реалізації. 
 

[bookmark: o17] Мета заняття: Вивчити основні ветеринарно-санітарні вимоги до якості молока і молочних продуктів та вимоги щодо їх реалізації.
                  
[bookmark: o18]Правила ветеринарно-санітарної експертизи  якості молока і молочних продуктів та вимоги щодо їх реалізації встановлюють ветеринарно-санітарні вимоги до молока  і  молочних   продуктів,   крім   продукції   промислового 
виробництва,  що  реалізуються  суб'єктами  господарювання  різної 
форми   власності   за   прямими    зв'язками    (молокопереробним 
підприємствам,  підприємствам  громадського  харчування тощо) та у 
вільний продаж на ринках.
[bookmark: o19]Правила   обов'язкові    для    виконання    установами, 
організаціями,  підприємствами  незалежно  від  форми власності та 
відомчої  підпорядкованості  (далі  -  суб'єкти   господарювання), 
фізичними  особами  -  власниками  тварин  (далі  - власник),  які 
здійснюють діяльність у сфері обігу молока та молочних  продуктів, 
а також спеціалістами ветеринарної медицини. 
[bookmark: o20][bookmark: o21][bookmark: o60]
 Загальні положення 
[bookmark: o61][bookmark: o62]1. Молоко та молочні продукти,  що надходять від  суб'єктів 
господарювання  для  реалізації  за прямими зв'язками та у вільний 
продаж на ринки, підлягають ветеринарно-санітарній експертизі. 
           2.До реалізації допускають молоко і молочні продукти,  які 
надходять  із  ферм  (господарств),  благополучних  щодо  заразних 
хвороб тварин, що підтверджується ветеринарною довідкою. У довідці 
повинна  бути  зазначена  дата  дослідження  тварини  (тварин)  на 
субклінічний мастит  (уміст  соматичних  клітин),  щеплення  проти 
сибірки,  дослідження  на туберкульоз,  лейкоз,  бруцельоз та інші 
захворювання, передбачені законодавством про ветеринарну медицину.
[bookmark: o63]Термін дії  ветеринарної  довідки визначає головний державний 
інспектор ветеринарної медицини  району  (міста),  але  не  більше 
1 місяця.
[bookmark: o64]3. Молоко від корів,  овець і кіз,  щеплених проти сибірки, 
дозволяється використовувати без обмеження,  крім випадків, коли у 
тварин  після щеплення підвищується температура тіла,  з'являється 
значний набряк на місці ін'єкції,  настає загальне пригнічення або 
є  інші ознаки захворювання.  У цих випадках молоко знищують після 
знешкодження (знезараження) згідно  з  Інструкцією  про  заходи  з 
профілактики   та   боротьби  з  сибіркою  тварин  (z0136-00), 
затвердженою наказом Державного департаменту ветеринарної медицини 
від  25.01.2000  N 4 (z0135-00) та зареєстрованою в Міністерстві 
юстиції України 07.03.2000 за N 136/4357.
[bookmark: o65]4. Забороняється реалізація молока та молочних продуктів із 
ферм   (господарств)  будь-якої  форми  власності  та  від  тварин 
особистих  підсобних  господарств  населення  за  наявності  таких 
хвороб:  ящуру,  везикулярного стоматиту,  чуми великої та дрібної 
рогатої  худоби,  контагіозної  плевропневмонії  великої   рогатої 
худоби,  заразного  вузликового  дерматиту великої рогатої худоби, 
гарячки долини Рифт,  контагіозної гарячки овець,  віспи  овець  і 
кіз, африканської чуми коней, сибірки, емфізематозного карбункулу, 
сказу,   паратуберкульозу,   злоякісної    катаральної    гарячки, 
лептоспірозу,   Ку-лихоманки,   некробактеріозу   та  актиномікозу 
вимені,  сальмонельозу,  ендометриту,  гастроентериту,  маститу, а 
також  від тварин,  які клінічно хворі та реагують на туберкульоз, 
бруцельоз   і   лейкоз  у  неблагополучних  щодо  вказаних  хвороб 
господарствах.  У  разі  виникнення  інших  хвороб,  при  яких  не 
допускається реалізація молока та молочних продуктів, рішення щодо 
заборони   приймає   Головний   державний  інспектор  ветеринарної 
медицини України. 
[bookmark: o66]5. Молоко,   отримане   від   хворих   та   підозрілих   на 
захворювання вищезазначених хвороб корів,  буйволиць, овець, кіз і 
кобил,  а також молочні продукти,  виготовлені  з  такого  молока, 
підлягають  знешкодженню  шляхом  кип'ятіння  протягом 30 хв.  або 
іншими методами,  передбаченими чинними інструкціями щодо боротьби 
з  цими  хворобами,  або  знищенню  у  встановленому  порядку  під 
контролем  лікаря  державної  служби   ветеринарної   медицини   в 
присутності  власника.  Про  знищення молока та молочних продуктів 
складається  акт  у  двох  примірниках,  один  з  яких   видається 
власнику,   а  другий  зберігається  в  справах  державної  служби 
ветеринарної медицини.  Про такі випадки обов'язково  повідомляють 
головного   державного  інспектора  ветеринарної  медицини  району 
(міста) та області.
[bookmark: o67][bookmark: o68]6.  Суб'єкти  господарювання,  у  яких ферми (господарства) 
неблагополучні   щодо   інфекційних   хвороб   тварин,   при  яких 
законодавством про  ветеринарну  медицину  дозволено  використання 
молока від клінічно здорових тварин для безпосереднього вживання в 
їжу або виготовлення  молочних  продуктів,  а  також  ті,  у  яких 
епізоотична ситуація вивчається, повинні реалізовувати молоко лише 
через молокопереробні  підприємства  після  знешкодження  його  за 
режимами,   зазначеними  у  діючих  інструкціях  щодо  боротьби  з 
відповідними інфекційними хворобами та  інших  нормативно-правових 
актах. 
         7. Молоко та молочні продукти за критеріями безпеки повинні 
відповідати  вимогам  нормативно-технічних  (ДСТУ,  ТУ  тощо)   та 
нормативно-правових актів.
[bookmark: o69][bookmark: o70] 8. Молоко   та   молочні   продукти  з  ознаками  гнильного 
розкладу,  неприємним запахом,  наявністю  сальмонел,  золотистого 
стафілокока,  лістерій,  тощо  утилізують,  а  в  разі перевищеної 
кількості   мезофільних   аеробних   та   факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів утилізують або використовують на технічні потреби. 
          9. Забороняється  використовувати  в  їжу  та  реалізувати 
молоко, яке за органолептичними та фізико-хімічними показниками не 
відповідає вимогам діючого стандарту.
[bookmark: o71]При виявленні   органолептичних   змін  у  молоці  (кормового 
походження) його після пастеризації чи кип'ятіння переробляють  на 
технічні продукти або використовують для годівлі тварин.
[bookmark: o72]При органолептичних   вадах  некормового  та  невстановленого 
походження молоко підлягає знищенню.
[bookmark: o73]10. Забороняється повертати власнику отримане від  здорових 
тварин  негатункове  молоко (але таке,  що відповідає встановленим 
вимогам за показниками безпеки),  що призначалося для  реалізації, 
без його знешкодження шляхом пастеризації при температурі не нижче 
80 0С з витримкою 20-30 с чи кип'ятіння.
[bookmark: o74]Допускається переробка  такого  молока  на  корм  для годівлі 
тварин або виготовлення технічних продуктів.
[bookmark: o75][bookmark: o76][bookmark: o77][bookmark: o78]На ринках таке молоко та молочні продукти денатурують. 
         11. Не  допускається використовувати в їжу молоко і молочні 
продукти   з   умістом   заборонених   гормональних    препаратів, 
стимуляторів  зросту,  антибіотиків  тощо,  а також із залишковими 
кількостями   хімічних   речовин   природного   й   антропогенного 
походження,  у  тому числі пестицидів,  гербіцидів,  мікотоксинів, 
радіонуклідів  тощо,   які   перевищують   значення,   установлені 
нормативно-правовими та нормативно-технічними актами. 
         12. При  виявленні  токсичних  елементів (свинець,  кадмій, 
арсеній,  ртуть,  мідь,  цинк),  мікотоксинів   (афлатоксин   М1),   90     137 радіонуклідів  ( Sr,  Cs),  що  перевищують  установлені рівні показників безпеки молока та молочних продуктів, їх використовують 
на технічні потреби або знищують.
[bookmark: o79]При виявленні  в  молоці  та  молочних   продуктах   залишків 
(незалежно  від їх кількості) алкалоїдів,  ціанідів,  зоокумарину, 
дифенацину,  етилфенацину,  бромдіалону та інших  антикоагулянтів; 
антигельмінтиків,   нітрофуранів,  сульфаніламідів,  антибіотиків, 
пестицидів  із   групи   синтетичних   піретроїдів,   карбофурану, 
гербіцидів, фунгіцидів; фосфіду цинку, жовтого фосфору, пропазину, 
гептахлору,  дихлоральсечовини,  поліхлорпінену,  поліхлоркамфену, 
байгону,    севіну,    ялану,   бентіокарбу,   динітроортокрезолу, 
нітрофену,  метафосу,  хлорофосу, тіофосу, карбофосу, ртутєвмісних 
пестицидів, інших хімічних речовин, для яких Міністерством охорони 
здоров'я України  не  встановлені  рівні  показників  безпеки,  їх 
знищують.
[bookmark: o80][bookmark: o81]Молоко, отримане від тварин,  отруєних  солями  цинку,  міді; 
препаратами фтору; хлоридом натрію; кислотами; лугами; нітратами і 
нітритами;   хлором   і   дезінфектантами,   що   містять    хлор; 
газоутворювальними   речовинами  (аміак,  сірчанокислий  ангідрид, 
чадний газ); сечовиною; азотними і фосфорними добривами; отруйними 
рослинами,  що  містять алкалоїди,  у тому числі алкалоїди люпину, 
блекоти,  дурману,  триходесми сивої;  глікозиди, сапоніни, ефірні 
масла,   фотосенсибілізувальні   речовини;   кормовими   добавками 
мікробіологічного синтезу,  а також молочні продукти,  вироблені з 
такого  молока,  утилізують або направляють на корм тваринам після 
кип'ятіння. 
         13. При   виявленні   в   молоці   залишкових    кількостей 
антибіотиків,  які дозволено використовувати з лікувальною метою і 
їх уміст  не  перевищує  чотирьох  рівнів  показника,  його  після 
пастеризації чи кип'ятіння допускається згодовувати тваринам,  які 
перебувають на відгодівлі (не пізніше ніж за три місяці до забою), 
або утилізувати.
[bookmark: o82][bookmark: o83]14. За  наявності  в молоці інших інгібуючих речовин (сода, 
аміак,  мийні  речовини  тощо)  його  переробляють   на   технічні 
продукти. 
           15. Забороняється реалізація молока та молочних продуктів з 
фальсифікацією:  для  молока  -  зняття  жиру,   додавання   води, 
крохмалю,  соди,  цукру та інших домішок;  для сметани і вершків - 
домішки  сиру,  крохмалю,  борошна  тощо;  для  масла   вершкового 
коров'ячого  -  домішки  рослинних  жирів тощо;  для кисломолочних 
продуктів - домішки соди тощо. 
[bookmark: o84][bookmark: o85]16. Не допускаються до  реалізації  молоко  та  одержані  з 
нього  молочні продукти в перші 7 днів після отелення (молозиво) і 
останні 7 днів до кінця лактації (стародійне). 
         17. Перед відбором проб молока та  молочних  продуктів  для 
проведення ветеринарно-санітарної експертизи визначають санітарний 
стан тари (посуду),  у якому вони  доставлені  для  реалізації  та 
температуру молока.
[bookmark: o86]Тара, у якій  транспортуються  молоко  та  молочні  продукти, 
повинна  бути  чистою,  виготовленою  з матеріалів,  дозволених до 
контакту з харчовою продукцією.
[bookmark: o87]На молоко    та    молочну    продукцію,   після   проведення 
ветеринарно-санітарної експертизи,  видається експертний висновок, 
як  зазначено  в  додатку  4  Положення  про  державну лабораторію 
ветеринарно-санітарної експертизи на ринку,  затвердженого наказом 
Державного  департаменту ветеринарної медицини від 15.04.2002 N 16 
(z0404-02) та зареєстрованого  в  Міністерстві  юстиції  України 
29.04.2002 за N 404/6692. 
[bookmark: o88] 
Вимоги до реалізації на продовольчих ринках  молока з ферм (господарств) суб'єктів господарювання 
[bookmark: o89]
     1. Виробництво коров'ячого молока на фермах (господарствах) 
суб'єктів  господарювання   повинно   перебувати   під   постійним 
державним ветеринарно-санітарним наглядом та контролем.
[bookmark: o90]Реалізація сирого коров'ячого  молока  з  ферм  (господарств) 
суб'єктів  господарювання  незалежно від форми власності у вільний 
продаж може здійснюватися лише на ринках за таких умов:
[bookmark: o91]відповідності молочної  ферми  ветеринарно-санітарним вимогам 
згідно з нормативно-правовими актами;
[bookmark: o92]наявності дозволу  (ветеринарного  документа)  на  реалізацію 
молока безпосередньо з ферм, який видає відповідний територіальний 
орган  державної  ветеринарної медицини строком не більше 1 місяця 
на підставі благополуччя тварин щодо заразних  хвороб,  та  заяви, 
яку   подає   власник  на  ім'я  Головного  державного  інспектора 
ветеринарної медицини району, де зазначаються: назва господарства; 
кількість  молока  щоденного  продажу;  населений  пункт,  у якому 
передбачається  торгівля;  спосіб  та   час   доставки;   прізвища 
продавців і відповідальних осіб за якість та безпеку продукції. До 
заяви  додають  довідку  про  погодження  місця  реалізації,   яку 
щомісяця поновлюють;
[bookmark: o93]наявності на   кожну   партію   молока   товарно-транспортної 	
накладної  із  зазначенням  показників якості молока (температура, 
ступінь чистоти,  густина,  кислотність, соматичні клітини, масова 
частка жиру тощо).  Молоко  під  час виходу з господарства повинно 
мати температуру не вище 6 град.  С,  а під час прибуття на  місце 
торгівлі - не вище 10 град. С;
[bookmark: o94]термін реалізації молока не повинен перевищувати  12  год.  з 
моменту доїння;
[bookmark: o95]сире молоко,  що реалізується у вільний продаж,  має бути  не 
нижче 1-го ґатунку за всіма показниками відповідно до ДСТУ 3662-97 
"Молоко коров'яче незбиране. Вимоги при закупівлі".
[bookmark: o96]Продавати сире молоко дозволяється лише на ринку:
[bookmark: o97]у спеціально  виділених  для  цього  місцях  та  за наявності 
дозволу   на   реалізацію,   виданого    державною    лабораторією 
ветеринарно-санітарної експертизи на ринку;
[bookmark: o98]місце продажу повинно бути забезпечене водою,  милом,  чистим 
рушником,  столом  з вологостійким покриттям,  що легко піддається 
миттю та дезінфекції.  На столі прикріплюється трафарет з  написом 
"Молоко підлягає кип'ятінню";
[bookmark: o99]особи, які продають молоко,  повинні мати при  собі  особисті 
медичні книжки, забезпечуватися санітарним одягом (білим халатом і 
хусткою) та дотримуватися правил особистої гігієни;
[bookmark: o100]водій повинен   мати  санітарний  паспорт  на  автомобіль  та 
особисту медичну книжку;
[bookmark: o101]ємності з молоком на період транспортування опломбовуються.
[bookmark: o102]Забороняється реалізація молока та  молочних  продуктів  поза 
територією ринку. 
[bookmark: o103]2. За  потреби  молоко  перевіряють  кільцевою  пробою   на 
бруцельоз.  У  разі отримання позитивних або сумнівних результатів 
його в продаж не допускають,  а знищують у присутності власника  з 
оформленням  акта  згідно  з  додатком  6  Положення  про державну 
лабораторію  ветеринарно-санітарної  експертизи   на   ринку,   та 
повідомляють    відповідну    територіальну    державну   установу 
ветеринарної медицини.
[bookmark: o104][bookmark: o105]3. Контроль  показників  безпеки  сирого  молока здійснюють 
державні лабораторії ветеринарної медицини. Періодичність контролю показників безпеки приведена в таблиці 1.
Таблиця 1.
Рекомендована періодичність контролю показників безпеки сирого коров'ячого молока
[bookmark: o229][bookmark: o261][bookmark: o262][bookmark: o263]                 
	Казники безпеки
	Періодичність контролю

	
	Сире молоко для виготовлення продуктів дитячого харчування
	Сире молоко для виготовлення продуктів загального вжитку

	Мікробіологічні показники
	1 раз на місяць
	1 раз на квартал

	Солі важких металів:
	
	

	свинець
	1 раз на квартал	
	1 раз на півроку

	Ртуть
	-"-
	-"-

	кадмій
	-"-
	-"-

	Мідь
	-"-
	-"-

	Цинк
	-"-
	-"-

	Арсен
	-"-
	-"-

	Пестициди:
	1 раз на квартал	
	1 раз на півроку

	Нітрати
	1 раз на квартал	
	1 раз на півроку

	Мікотоксини
	1 раз на рік	
	1 раз на рік

	Радіонукліди
	1 раз на місяць	
	1 раз на квартал

	Антибіотики
	1 раз на квартал	
	1 раз на півроку




 Вимоги до реалізації на продовольчих ринках молока та молочних продуктів від тварин, які утримуються в особистих підсобних 
господарствах населення 

[bookmark: o106]1. Молоко та молочні продукти,  що надходять для продажу на 
ринки, підлягають ветеринарно-санітарній експертизі.
[bookmark: o107]Молоко та  молочні  продукти,  отримані   від   тварин,   які 
утримуються   в   особистих   підсобних  господарствах  населення, 
допускаються  до  ветсанекспертизи  на   ринку   за   обов'язкової 
наявності у власника (продавця, реалізатора):
[bookmark: o108]ветеринарної картки  на  тварину  або  ветеринарної   довідки 
(видається   1   раз   на   місяць  місцевою  державною  установою 
ветеринарної    медицини)    про    ветеринарно-санітарний    стан 
господарства та стан здоров'я тварини, у тому числі дослідження на 
мастит;
[bookmark: o109]особистої медичної книжки, виданої в установленому порядку.
[bookmark: o110][bookmark: o111]Продаж молока   і   молочних   продуктів,   що   не   пройшли 
ветеринарно-санітарної експертизи на ринку, забороняється. 
     2. На  ринку  дозволяється  реалізовувати молоко та молочні 
продукти,  виготовлені з молока корів,  буйволиць,  овець,  кіз та 
кобил,  за умови його дослідження методами, зазначеними в розділах 
8, 9 та 10 цих Правил. 
[bookmark: o112]3. Органолептичні дослідження, визначення ступеня  чистоти, 
кислотності  та  густини  молока  проводять  кожного  разу  в міру 
надходження продукту на експертизу. 
[bookmark: o113] 4. Бактеріальне  обсіменіння  молока  (редуктазна   проба), 
масову  частку  жиру,  а  за  необхідності  й масову частку білка, 
визначають  при  разовому  продажу  та  один  раз  на  місяць  при 
систематичній реалізації.
[bookmark: o114]У теплий   період   року   бактеріальне   обсіменіння  молока 
визначають не рідше одного разу на 10 днів. 
[bookmark: o115]5. За  підозри,  що  на  ветсанекспертизу  надійшло молоко, 
отримане від корів,  що  позитивно  реагують  на  бруцельоз,  його 
перевіряють кільцевою пробою.
[bookmark: o116][bookmark: o117]У разі отримання позитивних або сумнівних результатів  молоко 
в  продаж  не  допускають,  а  знищують  у  присутності власника з 
оформленням  відповідного  акта.  Про  це   негайно   повідомляють 
головного   державного  інспектора  ветеринарної  медицини  району 
(міста). 
           6. Дозволяється при лабораторних  дослідженнях  на  окремий 
показник  використовувати  один  з  методів,  зазначених  у  даних 
Правилах,  а також засоби вимірювальної  техніки,  які  за  своїми 
метрологічними та технічними характеристиками задовольняють вимоги 
цих Правил та зареєстровані органами Держспоживстандарту України. 

[bookmark: o118]Порядок відбору проб 
[bookmark: o119]
           1. Огляду  та  аналізу  підлягають  усе  молоко  й  молочні 
продукти  з  кожної доставленої тари.  Проби беруть з різних шарів 
продукту в кількості:  молока - не менше  250  куб.  см;  сметани, 
вершків,  масла,  сиру,  бринзи та інших кисломолочних продуктів - 
100 г,  як зазначено в додатку 3 до постанови  Кабінету  Міністрів 
України  від  14.06.2002  N  833  (833-2002-п) "Про затвердження 
Порядку  відбору  зразків  продукції  тваринного,   рослинного   і 
біотехнологічного походження для проведення досліджень".
[bookmark: o120][bookmark: o121]Перед узяттям проб молока його ретельно перемішують. 
          2. При доставці молока  та  вершків  у  цистернах,  флягах, 
каністрах  перед  відбором проб оглядають всю партію,  відзначаючи 
недоліки в стані тари (забруднення,  витік,  несправність  кришок, 
відсутність  маркування,  пломб  тощо).  Після  розкриття  фляг та 
відсіків цистерн жир, що скупчився на стінках, знімають шпателем і 
перемішують з молоком. 
[bookmark: o122][bookmark: o123]3. Проби  відбирають  кухлем з довгою ручкою,  черпаком або 
металевою трубкою з внутрішнім діаметром 9 мм.  Зразки молока  або 
вершків поміщають у чистий скляний посуд та закривають. 
          4. Перед   відбором   проби   молоко  необхідно  перемішати 
протягом 3-4 хв колотівкою,  не допускаючи сильного  піноутворення 
та  витікання  через  вінця  посуду.  У  флязі молоко перемішують, 
опускаючи і піднімаючи колотівку 8-10 разів.
[bookmark: o124]Після перемішування молоко відбирають трубкою,  занурюючи  її 
так,  щоб  молоко  надходило  в  трубку  одночасно  із зануренням. 
Середню   пробу   молока,   яка    призначена    для    визначення 
органолептичних та фізико-хімічних показників, після перемішування 
доводять до температури 20+-2 град. С. 
[bookmark: o125][bookmark: o126]5. Проби   для  бактеріологічних  досліджень  відбирають  у 
стерильний посуд з допомогою стерильних відбірників. 
          6. На посуд з пробами  наклеюють  етикетки  із  зазначенням 
власника  молока (молочної продукції),  дати та часу відбору проб. 
Дослідження молока проводять зразу ж або не пізніше  години  після 
відбору проб.
[bookmark: o127]У теплий  період  року  молоко  досліджують  на   кислотність 
упродовж реалізації на прохання споживача.
[bookmark: o128]Бактеріологічні дослідження проводять не пізніше  1-4  год  з 
моменту відбору  проб,  зберігаючи  їх  при  температурі  не  вище 
4 град. С.
[bookmark: o129]До отримання  результатів  дослідження  молоко   та   молочні 
продукти реалізовувати забороняється. 
[bookmark: o130]7. Проби  сирого  молока,  а  за  необхідності  й  молочних 
продуктів,  що вимагають більш складних  досліджень  (на  токсичні 
елементи,   мікотоксини,   антибіотики,   пестициди,   гормональні 
препарати тощо), досліджують періодично.
[bookmark: o131]У разі  потреби  за  рішенням  державних органів ветеринарної 
медицини частота проведення таких досліджень може змінюватися.
[bookmark: o132]Проби, що  направляють для дослідження у державну лабораторію 
ветеринарної медицини,  повинні бути  в  скляному  посуді,  щільно 
закупорені,  опечатані  сургучем  і мати супровідний документ (акт 
відбору проб).
[bookmark: o133]На посуді  прикріплюється етикетка з назвою продукту,  дати і 
часу відбору проби. 
[bookmark: o134]8. Якщо відправка відібраних проб молока  затримується,  їх 
зберігають при температурі не вище 4 град.  С. Допускається молоко 
консервувати  для визначення масової частки жиру та білка однією з 
таких речовин: 40% формаліном - 1-2 краплі, 33% пероксидом водню - 
2-3 краплі,  двохромовокислим  калієм - 1 куб.  см 10%  розчину на 
100 куб. см молока. 
[bookmark: o135]
Основні характеристики молока 
[bookmark: o136]
           1. Молоко  коров'яче за зовнішнім виглядом та консистенцією 
має бути однорідною рідиною від білого  до  слабожовтого  кольору, 
без осаду та пластівців.
[bookmark: o137]Смак і запах - специфічні для молока,  без  сторонніх,  різко 
виражених, не властивих свіжому молоку присмаків і запахів. Масова 
частка жиру - не нижче 3,2%,  білка - 2,8%.  Густина  -  не  менше 
1027 кг/куб.  м.  Кислотність 16-20 град. Т (градусів Тернера) або 
рН 6,3-6,9. Молоко з кислотністю нижче 16 град. Т (рН нижче 6,3) і 
вище  20  град.  Т  (рН  вище  6,9)  у реалізацію не допускається. 
Ступінь чистоти за еталоном -  не  нижче  II  групи.  Бактеріальне 
обсіменіння - не нижче II класу. 
[bookmark: o138]2. Молоко козине за смаком та  запахом  близьке  до  молока 
коров'ячого,  але  може мати специфічний "козиний" запах.  Колір - 
білий.  Масова частка жиру - не нижче 4%,  білка - 3%.  Густина  - 
1027-1038 кг/куб.  м.  Кислотність - не нижче 15 град.  Т. Ступінь 
чистоти за  еталоном   -   не   нижче   II   групи.   Бактеріальне 
обсіменіння - не нижче II класу.
[bookmark: o139]3. Молоко овече за смаком і запахом близьке до коров'ячого, 
але може мати специфічний запах. Колір білий із слабким жовтуватим 
відтінком. Консистенція   однорідна,   без   пластівців  і  осаду. 
Масова частка  жиру  -  не  менше  5%,   білка   -   4%.   Густина 
1034-1038 кг/куб.  м.  Кислотність - не вище 24 град.  Т.  Ступінь 
чистоти за  еталоном   -   не   нижче   II   групи.   Бактеріальне 
обсіменіння - не нижче II класу. 
[bookmark: o140]4. Молоко  кобил солодкуватого,  злегка терпкого смаку,  зі 
специфічним запахом.  Свіже молоко -  без  сторонніх  присмаків  і 
запахів. Колір  білий  із  блакитнуватим відтінком.  Масова частка 
жиру - не нижче 1%,  білка - 1,7%.  Густина - 1029-1033 кг/куб. м. 
Кислотність - не вище 7 град.  Т. Ступінь чистоти за еталоном - не 
нижче I групи. Бактеріальне обсіменіння - не нижче II класу. 
[bookmark: o141][bookmark: o142][bookmark: o189]5. Молоко буйволиць за зовнішнім виглядом та  консистенцією 
є в'язкою рідиною білого кольору, приємного смаку і запаху. Масова 
частка жиру - 7-8%,  білка - 4%.  Густина - 1028-1030  кг/куб.  м. 
Кислотність 17-19 град.  Т. Ступінь чистоти за еталоном - не нижче 
II групи. Бактеріальне обсіменіння - не нижче II класу. 

 Ветеринарно-санітарна експертиза молочних продуктів 
[bookmark: o190][bookmark: o191]
           1. Сметану   і   вершки   перевіряють   органолептично   на 
відсутність  домішок (особливо кисломолочного сиру) та вибірково - 
на вміст масової частки жиру, кислотність та домішки крохмалю. 
           2. Сметана
[bookmark: o192]Смак і запах -  чисті,  ніжні,  кисломолочні,  без  сторонніх 
різко  виражених,  не  властивих  сметані  присмаків  та  запахів. 
Зовнішній вигляд та консистенція -  однорідні,  помірно  густі  та 
чисті,  без  крупинок  жиру і білка (кисломолочного сиру),  вигляд 
глянцевий.  Колір від білого до світло-жовтого за всією масою, без 
сторонніх відтінків.  Масова частка жиру не менше 20%. Кислотність 
у межах 60-100 град. Т.
[bookmark: o193]3. Вершки
[bookmark: o194]Смак і запах властиві цьому продукту, без сторонніх присмаків 
та  запахів.  Смак  злегка  солодкуватий.  Зовнішній   вигляд   та 
консистенція - однорідні,  без грудочок збитого жиру та пластівців 
казеїну.  Колір білий з жовтуватим відтінком. Масова частка жиру - 
не менше 20%. Кислотність - 17-19 град. Т.
[bookmark: o195]Визначення кислотності  сметани,  вершків  проводять  у 
відповідності до ГОСТ 3624-92.
[bookmark: o196]Визначення  масової  частки  жиру  в сметані,  вершках 
проводять у відповідності до ГОСТ 5867-90.
[bookmark: o197]4. Кисломолочний сир
[bookmark: o198]Кисломолочний сир    перевіряють    органолептично    та   на 
кислотність,  а в необхідних випадках - на  вміст  масової  частки 
жиру, вологи та домішок соди.
[bookmark: o199]Смак і  запах  кисломолочного  сиру  -  кисломолочні,  чисті, 
ніжні,  без  зайвої  кислотності,  сторонніх  присмаків і запахів. 
Консистенція і зовнішній вигляд - однорідна  маса,  без  грудочок, 
несипуча  і  некрупчата.  Колір  від білого до злегка жовтуватого, 
рівномірний за   всією   масою   і   без   сторонніх    відтінків. 
Кислотність - не вище 250 град. Т.
[bookmark: o200]Кисломолочний сир,  масова  частка  жиру якого становить 18%, 
уважається жирним, 9% - напівжирним. У жирному кисломолочному сирі 
вологи не менше 65%, у напівжирному - 73%, у нежирному - 80%.
[bookmark: o201]Визначення кислотності кисломолочного сиру проводять у 
відповідності до ГОСТ 3624-92.
[bookmark: o202]Визначення  масової  частки жиру в кисломолочному сирі 
проводять у відповідності до ГОСТ 5867-90.
[bookmark: o203]Масову  частку вологи в кисломолочному сирі визначають 
у відповідності до ГОСТ 3626-73.
[bookmark: o204]5. Кисломолочні продукти
[bookmark: o205]Кисломолочні продукти   (ряжанка,   кефір,   варенець   тощо) 
досліджують  органолептично,  вибірково  - на кислотність та вміст 
масової частки жиру.
[bookmark: o206]Органолептичні показники.  Смак і запах  кисломолочні, 
чисті,   без   сторонніх,   не  властивих  доброякісному  продукту 
присмаків та запахів.  Консистенція та зовнішній вигляд -  згустки 
помірно  щільні,  вид глянцюватий,  стійкий,  без газоутворення та 
значних виділень сироватки на поверхні  продукту.  Для  ряжанки  - 
згусток   злегка   тягучий,  для  варенця  допускається  наявність 
молочних пінок.
[bookmark: o207]Колір ряжанки  молочно-білий  або  кремовий,  варенця   -   з 
буруватим   відтінком.  Масова  частка  жиру  повинна  відповідати 
жирності незбираного молока в даній місцевості, але не менше 2,8%. 
Кислотність  -  для  кислого  молока звичайного,  ацидофільного та 
варенця - 75-120 град.  Т,  для ряжанки - 85-120 град. Т, кефіру - 
80-120 град. Т.
[bookmark: o208]Визначення  масової  частки   жиру   в   кисломолочних 
продуктах проводять у відповідності до ГОСТ 5867-90.
[bookmark: o209][bookmark: o210] Визначення    кислотності    кисломолочних   продуктів 
проводять у відповідності до ГОСТ 3624-92. 
          6. Масло вершкове і топлене
[bookmark: o211]Масло перевіряють  органолептично  і  в  необхідних  випадках 
визначають  уміст  масової  частки  жиру,  концентрацію хлористого 
натрію, наявність вологи і домішок.
[bookmark: o212]Масло  вершкове.  Смак і запах - характерні для даного 
виду масла,  без сторонніх,  різко виражених присмаків і  запахів. 
Зовнішній  вигляд і консистенція - щільна,  однорідна,  на розрізі 
поверхня  слабко  блискуча,  допускається  присутність  поодиноких 
дрібних  крапельок  вологи.  Колір  від  білого до світло-жовтого. 
Масова частка жиру - не менше 78%,  вологість  -  не  більше  20%. 
Уміст хлористого натрію в соленому маслі - не більше 1,0%.
[bookmark: o213]Масло топлене. Смак і запах чисті, характерні для даного виду 
масла,  без  сторонніх  різко  виражених  присмаків  та   запахів. 
Зовнішній вигляд і консистенція - м'яка,  зерниста, у розтопленому 
вигляді масло має бути прозорим,  без осаду.  Колір від білого  до 
світло-жовтого, однорідний за всією масою. Масова частка жиру - не 
менше 99%. Вологість - не більше 1%.
[bookmark: o214]Визначення  масової  частки  жиру  у  вершковому маслі 
проводять у відповідності до ГОСТ 5867-90.
[bookmark: o215]Визначення масової частки вологи  у  вершковому  маслі 
проводять у відповідності до ГОСТ 3626-73.
[bookmark: o216][bookmark: o217]Визначення   масової   частки   хлористого   натрію  у 
вершковому маслі визначають у відповідності до ГОСТ 3627-81. 
          7. Сир і бринза домашнього приготування
[bookmark: o218]Зазначені продукти повинні  бути  виготовлені  з  незбираного 
молока,   одержаного  від  здорових  тварин  (корів,  овець,  кіз, 
буйволиць) із господарств,  благополучних щодо інфекційних  хвороб 
тварин.
[bookmark: o219]Бринзу і  сир  перевіряють  органолептично,  за  необхідності 
визначають  масову  частку  жиру,  уміст  хлористого   натрію   та 
вологість.
[bookmark: o220]Смак і запах сиру і бринзи - типові  для  даного  виду 
продукту,  без сторонніх присмаків і запахів. Масова частка жиру в 
сухій речовині - не менше 40-50%.  Уміст вологи - не більше 48%, а 
хлористого натрію - не більше 4,5%.
[bookmark: o221]Визначення  масової  частки  жиру  в  сирі  і   бринзі 
домашнього виготовлення    проводиться    у    відповідності    до ГОСТ 5867-90.
[bookmark: o222]Визначення  масової  частки  вологи  в  сирі  і бринзі 
домашнього виготовлення    проводяться    у    відповідності    до 
ГОСТ 3626-73.
[bookmark: o223]Визначення масової частки хлористого натрію в  сирі  і 
бринзі домашнього   виготовлення  визначають  у  відповідності  до 
ГОСТ 3627-81. 
[bookmark: o224]8. Кумис
[bookmark: o225] Продукт виготовляють з молока здорових  кобил  та  корів  при 
дотриманні технологічних норм і правил.
[bookmark: o226] У кумисі визначають масову  частку  жиру  і  кислотність.
[bookmark: o227][bookmark: o228]Смак і запах кумису -  чисті,  специфічні  для  кумису 
натурального,  без сторонніх,  не властивих доброякісному продукту 
присмаків  і  запахів,  солодкуватий  -   для   слабкого   кумису. 
Консистенція    рідка,   однорідна,   газована,   піниста.   Колір 
молочно-білий.  Масова частка жиру  не  менше  1%.  Кислотність  в 
слабкому кумисі (визрівання 1 доба) - 60-80 град.  Т, у середньому 
(визрівання 2  доби)  -  80-100  град.  Т,  у  міцному (визрівання 
3 доби) - 101-150 град.  Т.  Уміст алкоголю:  у слабкому кумисі  - 
0,1-0,3%, у середньому - 0,2-0,4%, у міцному - 1%.
Визначення  вмісту  алкоголю   визначають   згідно   з 
ГОСТ 3629-47. 

Завдання: 
1.Вивчити основні ветеринарно-санітарні вимоги до якості молока    і молочних продуктів та вимоги щодо їх реалізації 
2.Вивчити основні вимоги до реалізації на продовольчих ринках  молока з ферм (господарств) суб'єктів господарювання 

3.Вивчити вимоги до реалізації на продовольчих ринках молока та молочних продуктів від тварин, які утримуються в особистих підсобних 
господарствах населення 
4.Ознайомитися з порядком відбору проб та основними характеристиками молока. 
5.Вивчити особливості ветеринарно-санітарної експертизи молочних продуктів 

Контрольні запитання:
1.Яке молоко та молочні продукти  дозволено допускати до реалізації?
2.Чи можна реалізовувати молоко та молочні продукти з ознаками фальсифікації?
3.Назвіть вимоги до реалізації на продовольчих ринках  молока з ферм (господарств) суб'єктів господарювання.
4.Назвати вимоги до реалізації на продовольчих ринках молока та молочних продуктів від тварин, які утримуються в особистих підсобних 
господарствах населення 
5.Які особливості відбору проб та основні характеристики молока. 
6.Назвіть основні особливості ветеринарно-санітарної експертизи молочних продуктів. 


Тема 2.  Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів
забою тварин при радіаційних ураженнях

Мета заняття: Вивчити особливості ветеринарно-санітарної експертизи та оцінки продуктів забою тварин при радіаційних ураженнях.

Ветеринарно-санітарна    експертиза   при   радіаційних ураженнях  тварин  має  забезпечувати  виробництво  та  споживання населенням радіаційно безпечних продуктів забою.
Продукція тваринного походження, у тому числі м'ясо та м'ясні продукти,   повинні   за   результатами  радіологічної  експертизи відповідати  вимогам  Державних  гігієнічних нормативів "Допустимі рівні  вмісту радіонуклідів 137Cs і 90Sr у продуктах харчування та питній воді" (ДР-97).
Тварини можуть бути піддані  зовнішньому,  внутрішньому або   комбінованому  опроміненню  та  забрудненню  альфа-,  бета-, гамма-випромінювальними радіонуклідами внаслідок  випробувань  або застосування     ядерної     зброї,     а    також    аварій    на  радіаційнонебезпечних об'єктах.
При  визначенні  можливості,  черговості  і  термінів забою   уражених  тварин  на  м'ясо  використовують  дані  вимірів потужності дози випромінювання, концентрації радіоактивних речовин у  тканинах  організму  за результатами прижиттєвої діагностики, а також даних клінічних, гематологічних і біохімічних досліджень при дозі опромінення понад 1,5 Гр. (Грей,   Гр   -   одиниця   дози  іонізуючого  опромінення,  що поглинається, у    системі   СІ;   дорівнює   1   Дж   енергії випромінювання, що поглинається 1  кг  речовини,  яка  піддана     опроміненню. 1 Гр = 100 рад)
Ураховують необхідність запобігання загибелі уражених тварин, можливість  їх  своєчасної  переробки і передбачувані рівні вмісту радіонуклідів у продуктах забою.
При  зовнішньому  гамма-опроміненні  в  першу   чергу забивають тварин, у яких прогнозується розвиток променевої хвороби дуже тяжкого ступеня (доза опромінення понад  6  Гр).  Оптимальним терміном забою є перші 2-4 дні після радіаційного ураження.
У   другу  чергу  забивають  тварин,  у  яких  передбачається розвиток променевої  хвороби  тяжкого  ступеня  (доза  опромінення 4-6 Гр).  Оптимальний  термін  забою  -  перші   5-7   діб   після опромінення.
При  середньому  ступені  ураження  (доза опромінення 2-4 Гр) тварин забивають на м'ясо протягом перших 10-12 діб.
При  легкому  ступені  ураження  (менше  2  Гр) терміни забою тварин нелімітовані.
У  разі  внутрішнього  і (або) комбінованого ураження терміни забою тварин установлюють з урахуванням дози опромінення і можливості одержання продуктів забою з умістом у них радіонуклідів у допустимих рівнях.
З  цією  метою  здійснюють  орієнтовну прижиттєву діагностику м'язової   тканини.  У  випадках,  коли  це  необхідно,  проводять контрольний   забій  декількох  тварин  з  наступною  радіометрією продуктів  забою  і  визначенням  ізотопного складу радіоактивного забруднення. Доставка таких тварин гоном забороняється.
Тварин,    що    зазнали    радіаційного    ураження, відправляють  для  забою  на  м'ясо  з  дозволу державної установи ветеринарної медицини окремими партіями в  терміни,  погоджені  із забійними підприємствами.
Перед  відправленням  на  забійні підприємства тварин піддають дозиметричному контролю і ветеринарному огляду.
Забійних   тварин,   що  мають  за  результатами  прижиттєвої діагностики  концентрацію  радіонуклідів  у  м'язовій тканині вище допустимих  рівнів,  формують  в  окремі  групи  і  залишають  для перетримування на "чистих" кормах.
При  відправленні  для  забою  на кожну партію тварин видають ветеринарне свідоцтво встановленої  форми  з  указівкою  у графі "особливі помітки":
дози  зовнішнього гамма-опромінення тварин (розрахункової або за даними дозиметричної служби);
дані   про   радіоактивне   забруднення   кормів   і  води  в господарстві-постачальнику;
дози внутрішнього опромінення тварин;	
рівня радіоактивного забруднення шкіряних покривів тварин;
дані про проведення ветеринарної обробки тварин.
Забій   та   переробку  вражених  тварин  проводять  на найближчих забійних підприємствах  або  на  спеціально  обладнаних забійних пунктах.
При  надходженні  на  приймальний майданчик забійного підприємства тварин піддають повторному дозиметричному контролю.
Тварин  з  умістом  радіонуклідів  у  м'язовій  тканині  вище допустимих   рівнів   (за   даними   прижиттєвої  діагностики)  за відсутності    відповідних   показників   для   забою   повертають постачальнику або за домовленістю з ним розміщують на спеціальному майданчику  (базі)  для  перетримування  з  використанням "чистих" кормів.
У   день   забою   тварин  піддають  ветеринарному  огляду  з поголовною   або   вибірковою   прижиттєвою   діагностикою  вмісту радіонуклідів у м'язах.
Забій  і  переробку   тварин,   що   зазнали   тільки зовнішнього гамма-опромінення, проводять у звичайному порядку.
Забій і переробку тварин із внутрішнім  радіоактивним забрудненням,  а  також  із  радіоактивним  забрудненням  шкіряних покривів проводять окремими партіями на  санітарній  бойні  або  в забійному   цеху   підприємства  наприкінці  робочої  зміни  після видалення продуктів забою неуражених тварин.  При  цьому  вживають заходів щодо попередження поверхневого забруднення продуктів забою радіоактивними речовинами. Працівників, зайнятих на знекровлюванні тварин  і  знятті  шкур,  не  допускають  до операцій з подальшого оброблення  туш.  Видалення  внутрішніх  органів   проводять   при вертикальному положенні туш, на стравохід і пряму кишку накладають подвійні  лігатури,  шлунок  і  кишечник  видаляють  разом  в   їх анатомічному зв'язку.
Після  закінчення забою і первинної переробки партії уражених тварин  проводять дезактивацію приміщень, устаткування, інвентарю, спецодягу з використанням розчинів мийних засобів.
Ветеринарно-санітарну експертизу туш і органів тварин при  радіаційних  ураженнях  проводять  у  порядку,  зазначеному певному порядку.  При  цьому  особлива  увага  звертається  на наявність  патолого-анатомічних  змін,  характерних для променевої хвороби.
 М'ясо  та  інші  продукти  забою  тварин, що  зазнали тільки зовнішнього гамма-опромінення, використовують без обмежень, якщо  при  ветеринарно-санітарній  експертизі  туш  і  органів  не виявлено  патолого-анатомічних  змін.  За їх наявності рішення про порядок    використання   м'яса   і   субпродуктів   приймають   у встановленому   порядку,   після  обов'язкового  мікробіологічного дослідження.
При   внутрішньому   і  поєднаному    (зовнішньому  і внутрішньому)  опроміненні  тварин  м'ясо  й інші продукти забою в обов'язковому   порядку   піддають  радіологічному  контролю.  Для визначення  їх  питомої активності застосовуються загальні правила відбору  і  первинної  підготовки  проб  до  вимірювання, методики приготування   зразків   та  проведення  вимірів,  регламентованих діючими нормативно-правовими актами.
 М'ясо та інші продукти забою реалізують без обмежень, якщо   в  них  не  виявлено  патолого-анатомічних  змін,  а  вміст радіонуклідів   137Cs  і  90Sr  не  перевищує  допустимих  рівнів, наведених  у  таблицях 1,  2. Також ураховують характер розподілу радіонуклідів  в  органах  і  тканинах, відповідно до таблиці 3. У разі  радіоактивного  забруднення  іншими радіонуклідами керуються нормативами   органу  державного  санітарно-епідемічного  нагляду, уведеними для конкретної ситуації.
Таблиця 1
Гранично допустимі рівні радіонуклідів (137Cs і 90Sr)  у м'ясі і м'ясних продуктах (Гігієнічні вимоги до якості і безпеки продовольчої сировини і харчових продуктів. Санітарні правила і норми. СанПіН 2.3.2.560-96) для країн СНД, Бк/кг
					
	№ п/п
	Вид продуктів  
	Вид забруднювачів
	Допустимі рівні

	1
	М'ясо забійних тварин без кісток, напівфабрикати, субпродукти
	цезій-137
стронцій-90
	160
50

	2
	Оленина без кісток
	цезій-137
стронцій-90
	250
80

	3
	М'ясо диких тварин без кісток
	цезій-137
стронцій-90
	320
100

	4
	Кістки (усі види)
	цезій-137
стронцій-90
	160
200

	5
	М'ясо забійної, промислової і дикої птиці, напівфабрикати, субпродукти
	цезій-137
стронцій-90
	180
80






Таблиця 2
             Державні гігієнічні нормативи "Допустимі рівні вмісту радіонуклідів 37Сs та 90Sr у продуктах харчування та питній воді" (ДР-97) в межах України, Бк/кг
		
	№ п/п
	Назва продукту  
	цезій-137

	стронцій-90

	1
	М'ясо  та м'ясні продукти
	200
	20


	
Примітка.  При  відправці  продукції  на експорт користуються нормативами країни-імпортера.
                
          Якщо  вміст  радіонуклідів  у  межах допустимих рівнів, але є патолого-анатомічні    зміни    в    органах    і   тканинах,   то ветеринарно-санітарну   оцінку   м'яса  й  інших  продуктів  забою проводять  згідно  з  вимогами,  передбаченими  цими  Правилами, з урахуванням  результатів  мікробіологічних досліджень. Рішення про порядок  використання м'яса приймає державна установа ветеринарної медицини. Шкури та іншу технічну сировину випускають без обмежень

Таблиця 3.
                 Типи розподілу радіонуклідів в організмі тварин	
	Тип розподілу
	Назва радіонуклідів

	Рівномірний (дифузний)
	Водень, літій, натрій, калій, рубідій, цезій, рутеній, хлор, бром і ін.

	Скелетний
	Берилій, кальцій, стронцій, барій, радій, цирконій, ітрій, фтор і ін.

	Печінковий
	Лантан, прометій, церій, плутоній, торій, марганець і ін.

	Нирковий
	Вісмут, сурма, арсен, уран, селен і ін.

	Щитовидний (тиреоїдний)
	Йод, астат, бром


  
При радіоактивному забрудненні вище допустимих рівнів м’ясо  й  інші  продукти  забою тварин, уміст радіонуклідів у яких може  бути  знижений до допустимих нормативів шляхом технологічної обробки  і  спеціальних  методів дезактивації, допускається надалі направляти на корм свиням і птиці при вирощуванні на першій стадії відгодівлі,  для годівлі хутрових звірів та на технічні потреби. У протилежному   випадку   м'ясо   та  інші  продукти  забою  тварин підлягають  знищенню  в спеціально відведених місцях з дотриманням відповідних вимог.
Свійську птицю,  що надійшла для забою на м'ясо із зони радіоактивного   забруднення,  піддають  ветеринарному  огляду  та дозиметричному контролю.
При  виявленні  в  партії,  що  надійшла,  більше 10% птиці з радіоактивним  забрудненням пір'я вище допустимих рівнів усю птицю миють під душем і проводять повторну дозиметрію.
Забій   і   переробку   птиці,   що   піддалась  лише зовнішньому  гамма-опроміненню, проводять у звичайному порядку. За відсутності патолого-анатомічних змін у тканинах і органах м'ясо й інші  продукти  забою  птиці  використовують  без  обмежень. За їх наявності  рішення  про  порядок  використання  тушок і внутрішніх органів  приймають  у  встановленому  порядку, після обов'язкового мікробіологічного дослідження.
Пір'я,  забруднене  радіонуклідами,  дезактивують  і піддають повторній дозиметрії або знищують.
При   внутрішньому    і    поєднаному  радіоактивному опроміненню забій та переробку птиці проводять окремими партіями з повним  патранням.  Голову, ноги (до гомілково-стопного суглоба) і внутрішні органи направляють на утилізацію.
При   радіоактивному   забрудненні   вище  допустимих  рівнів продукти  забою  птиці підлягають знищенню в спеціально відведених місцях з дотриманням відповідних вимог.
М'ясо птиці, за відсутності патолого-анатомічних змін і  з  умістом  радіонуклідів у межах допустимих рівнів, реалізують без обмежень.
За   наявності   патологічних   змін  у  тканинах  і  органах ветеринарно-санітарну  оцінку  продуктів  забою проводять згідно з вимогами,  передбаченими  цими Правилами з урахуванням результатів мікробіологічних  досліджень.  Рішення  про  порядок  використання м'яса птиці приймає державна  установа ветеринарної медицини.
 Персонал,  зайнятий  забоєм  і  переробкою  тварин,  що піддавалися радіоактивному забрудненню,  повинен  мати  відповідну професійну  підготовку,  бути  забезпечений  необхідними  засобами індивідуального захисту та індивідуального контролю опромінення, а також дотримуватись правил техніки безпеки.  Після роботи персонал проходить санітарну обробку з наступним дозиметричним контролем.
           Суб'єкти господарювання,  що  здійснюють  на  території України   заготівлю,   переробку,  зберігання,  транспортування  й реалізацію  м'яса  та  м'ясних  продуктів,  повинні  забезпечувати дотримання діючих ветеринарно-санітарних норм та правил.  М'ясо та м'ясні продукти,  що не відповідають чинним допустимим рівням,  за рішенням  державної  установи  ветеринарної медицини вилучаються з обігу до  вирішення  питання  щодо  порядку  їх  використання  або знищуються відповідно до нормативно-правових актів.


Завдання:
1. Вивчити особливості ветеринарно-санітарної експертизи та оцінки продуктів забою тварин при радіаційних ураженнях


Контрольні запитання:
1.Яким вимогам за   результатами  радіологічної  експертизи повинна відповідати  продукція тваринного походження, у тому числі м’ясо та м’ясні продукти?
2. Які дані вносять у ветеринарне свідотство при  відправленні  для  забою  на кожну партію тварин?
3. Назвіть особливості забою   та   переробки  вражених  тварин? 
4. Назвіть особливості реалізації м’яса та інших продуктів забою.
5. Назвіть особливості забою та реалізації сільськогосподарської птиці.


Тема 3.  Оцінка якості м’яса кролів

Мета заняття : Вивчити органолептичні показники м΄яса (тушок) кролів різного ступеня свіжості.

Органолептичні дослідження щодо встановлення ступеня свіжості м΄яса кролів за ГОСТом 20235.-74, а мікроскопічний та хімічний регламентовані ГОСТом 20235.1-74.
Для органолептичних, хімічних і мікроскопічних аналізів із однорідної партії відбирають три проби (тушки). Відібрані зразки пакують, опечатують і оформляють супровідний документ. Висновок щодо ступеня свіжості м»яса кролів роблять на основі органолептичної оцінки. Якщо ж воно віднесене до категорії сумнівної свіжості, то проводять хімічний та мікроскопічний аналізи.
При розбіжності органолептичної оцінки за результатами хімічних та мікроскопічних аналізів повторно проводять хімічний аналіз м»яса кролів. Для цього повторно відбирають п’ять зразків. Результати останнього хімічного аналізу є остаточним щодо санітарної оцінки якості м»яса кролів.
Органолептичні дослідження
Визначають зовнішній вигляд та колір поверхні тушки, покривної та внутрішньої жирової тканини, серозної оболонки черевної порожнини, м’язів на розрізі, а також консистенцію та запах м’яса, прозорість і аромат бульйону (табл.1).
М΄ясо кролів вважають свіжим, якщо у мазках не виявлена мікрофлора, або в полі зору мікроскопа на препараті виявляють поодинокі коки або палички. При цьому не повинно бути навіть слідів розпаду м΄язової тканини.
Якщо у мазках-відбитках виявлено не більше30 коків або паличок та сліди розпаду м΄язової тканини, то таке м΄ясо вважають сумнівної свіжості.
Його вважають несвіжим, якщо у мазках-відбитках виявлено більше 30 коків або паличок (із переважанням паличок) і спостерігається розпад тканин
                                                                                                    


  Таблиця 1
Органолептичні показники м΄яса (тушок) кролів різного ступеня свіжості
	Показники
	Характерні ознаки м΄яса (тушок) кролів

	
	Свіжі
	сумнівної свіжості
	несвіжі

	Зовшішній вигляд і колір

	поверхні тушки
	Має кірочку підсихання блідо-рожевого кольору
	місцями зволожена, ледь клейка та помітна
	покрита слизом сірувато-коричневого кольору

	Покривної та внутрішьої жирової тканини
	жовтувато-білого кольору
	жовтувато-білого кольору. У розморожених тушок з червонуватим відтінком
	сірувато-білого кольору. У розморожених тушок з коричневим відтінком

	серозної оболонки черевної порожнини
	Волога, блискуча
	без блиску, клейка, можлива наявність невеликої кількості слизу і плісняви
	без блиску, покрита слизом і пліснявою

	м΄язи на розрізі
	Злегка вологі, не залишають вологої плями на фільтрувальному папері, блідо-рожевого кольору з червонуватим відтінком
	вологі, залишають вологу пляму на папері, злегка клейкі, темно-червоного-кольору
	вологі, залишають вологу пляму на фільтрувальному папері, клейкі, червоно-коричневого кольору

	Консистенція
	м΄язи щільні, пружні при надавлюванні пальцем; ямка, що утворилася швидко вирівнюється, жир щільний
	щільність і пружність м΄язів не виражена; ямка, що утворилася при надавлюванні пальцем, вирівнюється повільно (протягом хвилини), жир м΄який, у розморожених тушок ледь розпушений
	м΄язи дряблі; ямка, що утворилася при надавлюванні пальцем, не вирівнюється, жир м΄який, у розморожених тушок –пухкий, з ознаками осалювання

	Запах
	специфічний, властивий свіжому м΄ясу кролів
	затхлий, найбільш виражений у черевній порожнині
	гнилісний, найбільш виражений у черевній порожнині

	прозорість і аромат бульйону
	прозори, ароматний
	прозорий або каламутний, з легким неприємним запахом
	каламутний, з великою кількістю пластівців, з різким неприємним запахом



Завдання: 
1. Вивчити органолептичні показники м΄яса (тушок) кролів різного ступеня свіжості.

Контрольні питання:
1. Які показники враховують при органолептичному дослідженні м΄яса на свіжість?
2. Органолептичні ознаки м΄яса кролів залежно від ступеня свіжості.


Тема  4. Оцінка якості м΄яса птиці

Мета заняття: Вивчити органолептичні показники м΄яса (тушок)  птиці різного ступеня свіжості
Органолептичні дослідження щодо встановлення ступеня свіжості м΄яса птиці проводять за ДСТУ 3143-95 а мікроскопічний та хімічний аналізи для цих цілей регламентовані ГОСТом 7702.1-74.
Для органолептичних, хімічних і мікробіологічних аналізів із партії ящиків відбирають три проби (тушки). Відібрані проби відправляють у лабораторію в упакованому і опечатаному вигляді з супроводжувальним документом.
Висновок щодо ступеня свіжості м΄яса птиці дають за результатами органолептичної оцінки. Якщо  ж м΄ясо птиці за органолептичною оцінкою відносять до категорії сумнівної свіжості, проводять хімічні та мікроскопічні дослідження.
При розходженні органолептичної оцінки з результатами хімічних і мікроскопічних досліджень знову проводять хімічний аналіз повторно відібраних п΄яти проб (тушок). Потім приймають остаточне рішення щодо санітарної якості.
При органолептичному дослідженні визначають зовнішній вигляд і колір дзьоба, слизової оболонки ротової порожнини, очного яблука, поверхні тушки, стан підшкірної та внутрішньої жирової тканини, серозної оболонки грудо-черевної порожнини, консистенцію та запах м΄язів на розрізі, прозорість і аромат бульйону (табл.1).
Для проведення хімічного аналізу свіжості м΄яса птиці застосовують такі методи визначення: аміаку і солей амонію: пероксидази (даний метод не застосовують для м΄яса водоплавної птиці і курчат); кількості летючих жирних кислот; кислотного і перекисного числа жиру.
                                                                                               Таблиця 1
Органолептичні показники м΄яса (тушок) птиці різного ступеня свіжості
	Показники
	Характерні ознаки м΄яса (тушок) птиці

	
	свіжі
	сумнівної свіжості
	несвіжі

	зовнішній вигляд і колір дзьоба
	глянцевий
	без глянцю
	без глянцю

	Слизової оболонки
	Блискуча, блідо-рожевого кольору, дещо зволожена
	Без блиску, рожево-сірого кольору, ледь покрита слизом. Можлива наявність плісняви
	Без блиску, сірого кольору, покрита слизом і пліснявою

	Очного яблука
	Випукле, роговиця блискуча
	Не випукле, роговиця без блиску
	«Впале» роговиця без блиску

	Поверхні тушки
	Суха, білувато-жовтого кольору з рожевим відтінком, у нежирних тушок жовтувато-сірого кольору з червонуватим відтінком, у худих- сірого кольору з синюшним відтінком
	Місцями волога, клейка, під крилами,  в паху і в складках шкіри блідувато-жовтого кольору з сірим відтінком
	Покрита слизом, особливо під крилами, в паху і в складках шкіри, білувато-жовтого кольору з сірим відтінком, місцями з темними або зеленуватими плямами

	Підшкірної та внутрішньої жирової тканини
	Блідо-жовтого або жовтого кольору
	Блідо-жовтого або жовтого кольору
	Блідо-жовтого кольору, а внутрішня жовтувато-білого з сірим відтінком

	Серозних оболонок
	Волога, блискуча, без слизу і плісняви
	Без блиску, клейка, можлива наявність невеликої кількості слизу і плісняви
	 Покрита слизом, можлива наявність плісняви

	М΄язи на розрізі
	Ледь вологі, не залишають вологої плями на фільтрувальному папері, у курей та індичок блідо-рожевого
	Вологі, залишають пляму на фільтрувальному папері, злегка клейкі, дещо темніші порівняно зі свіжими тушками
	Вологі, залишають пляму на фільтрувальному папері, клейкі, темніші, ніж у свіжих тушок

	Конситсннція
	 М΄язи щільні, пружні, ямка, що утворилася при натисканні пальцем, швидко вирівнюється
	М΄язи менш щільні, менш пружні, ніж у свіжих, ямка, що утворилася при натисканні пальцем, вирівнюється повільно (протягом хвилини)
	М΄язи дряблі, ямка, що утворилася при надавлюванні пальцем, не вирівнюється

	Запах
	Специфічний, властивий свіжому м΄ясу птиці
	Затхлий у грудо-черевній порожнині
	Гнилісний з поверхні тушки і у товщі м΄язів, найбільше виражений у грудо-черевній порожнині

	Прозорість і аромат бульйону
	Прозори, ароматний
	Прозорий або трохи каламутний з ледь неприємним запахом
	Каламутний з великою кількістю пластівців і різким неприємним запахом



Завдання: 
1. Вивчити органолептичні показники м΄яса (тушок) птиці різного ступеня свіжості.
Контрольні питання:
1.Які показники враховують при органолептичному дослідженні м΄яса на свіжість. 
2.Як визначають свіжість м΄яса птиці?
 3. Органолептичні показники тушок птиці  залежно від ступеня свіжості.


Тема 5. Порядок проведення ветеринарно-санітарного огляду туш та                    інших продуктів забою тварин

Мета заняття: Вивчити порядок проведення ветеринарно-санітарного огляду туш та інших продуктів забою тварин.

 На забійних підприємствах з переробки тварин  обладнують робочі  місця  -  точки  ветеринарно-санітарної експертизи (далі - точки ВСЕ) для проведення ветеринарно-санітарної експертизи туш та інших продуктів забою.
 Точки  ВСЕ  повинні  бути  достатньо освітлені, а при потребі обладнані  й  додатковими  світильниками,  з підведенням гарячої і холодної  води зі змішувачами, крани яких не відкриваються руками, стерилізаторами,  ємностями  з  дезрозчинами, кнопками для зупинки конвеєрної  лінії, пристроями (лічильник) для реєстрації виявлених випадків захворювань, ємностями для конфіскатів.
 Точку  ВСЕ  для  огляду  внутрішніх  органів  птиці додатково обладнують  столом,  гвинтовим  стільцем  зі  спинкою,  вішалами з підвісками для тимчасового розміщення тушок на 10-15 голів.
 Відповідальність  за  обладнання точок ВСЕ несе адміністрація (власник) суб'єкту господарювання.
 На  забійних   підприємствах   із   потоковим   процесом переробки  тварин обладнують такі точки ВСЕ:
 1. На  лінії переробки великої рогатої худоби і оленів  - чотири  точки  ВСЕ  для  огляду:  голів,  внутрішніх органів, туш, фінальна.
  Примітка.  Фінальна  точка  ВСЕ  являє собою запасну підвісну дорогу або окреме приміщення на завершальному етапі розробки туш і призначена  для  детального ветеринарного огляду туш, підозрілих у захворюванні  тварин,  або  для  остаточного  виявлення  відхилень (уражень)  від норми та прийняття рішення про порядок використання продуктів забою.
 2. На  лінії  переробки  свиней  -  п'ять  точок  ВСЕ для огляду: підщелепних (нижньощелепних) лімфатичних вузлів на сибірку (при  розробці  туш  зі  зніманням  шкури  цю  точку розміщують за ділянкою знекровлення,  а при переробці свиней без знімання  шкури або зі зняттям крупону - після обпалювальної печі, поєднуючи місце огляду  лімфатичних  вузлів  з  точкою  огляду   голови);   голів; внутрішніх органів; туш; фінальна.
 3. На лінії переробки овець і кіз -  три  точки  ВСЕ  для огляду: внутрішніх органів; туш; фінальна.
 4. При  переробці  однокопитних  тварин  (коней,   ослів, мулів) і верблюдів - чотири точки ВСЕ для огляду:  голів (на сап), внутрішніх органів, туш і фінальна.
 5. На  лінії переробки птиці:  при потужності конвеєра до 4000  голів  за  годину  обладнують  дві  точки  ВСЕ  для  огляду: внутрішніх  органів  і  тушок,  фінальна;  при потужності конвеєра понад 4000 голів на годину (на одноконвеєрних лініях) - три  точки ВСЕ:  для огляду внутрішніх органів і тушок,  видалених внутрішніх органів та фінальна.
 Перша  точка  ВСЕ  на  лінії  переробки  птиці  повинна  бути обладнана   на  ділянці  видалення  внутрішніх  органів,  друга  - безпосередньо   після  розділення  видалених  внутрішніх  органів, фінальна  -  перед  ділянкою  клеймування,  пакування  тушок  і на ділянці огляду знятих із конвеєра вибракуваних тушок та внутрішніх органів.
 6. При  переробці  кролів  і  нутрій  - дві точки ВСЕ для огляду: внутрішніх органів і фінальна.
 Забороняється переробка тварин на конвеєрних  лініях  із необладнаними  точками (точкою) ВСЕ і за умови неукомплектованості спеціалістами     ветеринарної     медицини     відповідно      до нормативно-правових актів.
 На  забійних підприємствах, що не мають потокових  ліній для переробки тварин, ветеринарно-санітарний огляд продуктів забою проводять   на   столах   або  відповідних  вішалах  у  спеціально відведених місцях з дотриманням вимог цих Правил.
 При переробці тварин  на  забійних  підприємствах  кожну тушу великої рогатої худоби,  овець,  кіз, свиней і коней, а також голову (крім голів овець і кіз),  лівер, шлунково-кишковий тракт і шкуру нумерують тим самим номером.  Внутрішні органи,  видалені на конвеєрні столи, необхідно оглядати синхронно з тушею.
 До  завершення  ветеринарно-санітарного  огляду  туш   і органів (включаючи трихінелоскопію туш свиней) всі продукти забою, крім шкур усіх видів тварин,  ніг і вух  великої  рогатої  худоби, голів   і   ніг   овець   і   кіз,  не  дозволяється  видаляти  із забійно-розробного цеху.
 Голови і внутрішні  органи  для  ветеринарно-санітарного огляду    повинні    бути   підготовлені   працівником   забійного підприємства у такому порядку:
 Голови великої рогатої худоби відокремлюють від  туші, фіксують на гачках (рухомого конвеєра) або вішалах за кут зрощення гілок нижньої щелепи чи перснеподібний хрящ гортані або на  столі.
Потім  язик  підрізають на верхівці і з боків так,  щоб він не був ушкоджений,  вільно випадав із міжщелепового простору і  щоб  були збережені всі лімфатичні вузли, які підлягають обстеженню.
 Голови коней відокремлюють від туші і після діставання язика   вирубують  (випилюють)  носову  перетинку,  зберігаючи  її цілісність.
 Голови  свиней  надрізають,  залишають  при  тушах  до закінчення  післязабійного  огляду,  для чого після знімання шкіри або після обпалювання голову надрізають з боку  потилиці  й  лівої щоки   з   одночасним  вичлененням  потилично-атлантного  суглоба, вирізанням язика  з  гортанню  з  міжщелепового  простору.  Голову залишають до закінчення огляду усіх продуктів забою.
 Голови   телят,   овець   і   кіз   відокремлюють   по потилично-атлантному  суглобі,  залишаючи  при  туші до закінчення огляду всіх продуктів забою.
 Серце, легені з трахеєю, печінка, які видалені з туші, повинні  бути  між  собою  в  природному зв'язку. Їх підвішують на гачки  або розміщують на конвеєрі чи на столі. Селезінка у великої рогатої худоби, овець, кіз може бути в природному зв'язку з рубцем або відокремлена від нього і подана для огляду разом із лівером; у свиней  і  коней  -  у  природному  зв'язку  зі  шлунково-кишковим трактом. Нирки оглядають при туші.
 Шлунково-кишковий тракт, статеві органи, вим'я розміщують для огляду на конвеєрі або нерухомому столі.
 Тушу  і  півтуші,  підвішені  за  ахіллові  сухожилки, оглядають на підвісних дорогах або на стелажах (столах).
 Шкуру оглядають на столі після відокремлення від туші.

Порядок огляду продуктів забою тварин
Велика  рогата худоба (у т.ч.  яки,  буйволи),  олені, верблюди.     Голова:  оглядають  ззовні, розрізають і оглядають підщелепні (нижньощелепні), привушні, заглоткові медіальні (за необхідності - латеральні)  лімфатичні вузли. Оглядають і прощупують язик і губи.
Роблять  розтин  біля  кореня  язика  (цистицеркоз,  актиномікоз). Розрізають  і  оглядають  жувальні  м'язи  шарами,  на всю ширину, паралельно  до  їхньої  поверхні  (великий  жувальний м'яз – двома розрізами,  крилоподібний  -  одним)  з кожного боку для виявлення цистицеркозу.
Селезінка:  оглядають  ззовні, пальпують, розрізають поздовж, за   необхідності   роблять   мазки-відбитки,   які   фарбують   і мікроскопують.
Примітка.     Мазки-відбитки     роблять    при    здійсненні ветеринарно-санітарної  експертизи  в умовах державних лабораторій ветеринарно-санітарної      експертизи      на     ринках,     при внутрішньогосподарському та подвірному забої тварин.
Серце: оглядають і розтинають навколосерцеву сумку. Звертають увагу  на  стан  епікарда,  міокарда,  розрізають  по білясинусній борозні  (великій  кривизні),  оглядають  стан  крові,  ендокарда, клапанного   апарата;  проводять  два-три  поздовжніх  і  один-два нескрізних    поперечних   розрізи   міокарда   (на   цистицеркоз, саркоцистоз тощо).
Примітка.  При здійсненні ветсанекспертизи в умовах державних лабораторій   ветеринарно-санітарної   експертизи  на  ринку,  при внутрішньогосподарському  та  подвірному  забої  тварин  проводять додатково  нескрізні повздовжні (листочкоподібні) розрізи міокарда через 1 см.
Легені:   оглядають  ззовні  і  пальпують.  Розтинають  лівий бронхіальний,  трахеобронхіальний,  середостінні лімфатичні вузли.
Розрізають  та  оглядають  паренхіму  в  місцях  бронхів  великого розміру  (аспірація  кров'ю,  кормовими  масами  та  ін.) і місцях виявлення патологічних змін.
Печінка:   оглядають   і   прощупують  із  діафрагмального  і вісцерального  боків.  У  випадку  зрощення  діафрагми  з печінкою останню  відокремлюють і оглядають на наявність патологічних змін.
Розрізають  і  проводять  огляд  портальних  лімфатичних вузлів. З вісцерального   боку   за   ходом  жовчних  протоків  роблять  2-3 нескрізних   розрізи.   Жовчний  міхур  оглядають,  пальпують,  за необхідності розрізають.
Нирки: видаляють  із капсули;  оглядають і пальпують,  у разі виявлення патологічних змін розрізають по великій кривизні.
Стравохід. Шлунок  (передшлунки):  оглядають  ззовні  серозну оболонку.  У разі потреби шлунок розрізають  для  огляду  слизової оболонки. Оглядають стравохід (на саркоцистоз, цистицеркоз).
Кишечник: оглядають з боку  серозної  оболонки  і  розрізають декілька брижових лімфатичних вузлів.
Вим'я: оглядають,  прощупують  і  роблять  один-два  глибоких паралельних   розрізи   в   кожній   половині  вимені.  Розрізають надвименні лімфатичні вузли.
Матка. Сім'яники.    Сечовий   міхур.   Підшлункова   залоза: оглядають, а в разі потреби розрізають.
Тушу: оглядають   із   зовнішньої   і  внутрішньої  поверхні, звертаючи  увагу  на  наявність  крововиливів,  пухлин  та   інших патологічних змін.
При  підозрі  на  інфекційну  хворобу  або  в інших випадках, пов'язаних  із  патологічними  змінами  в  органах  і тканинах, на розсуд  спеціаліста  ветеринарної  медицини, розрізають лімфатичні вузли: поверхнево-шийні (передлопаткові), пахвові (першого ребра і власне  пахвовий), реберно-шийні, міжреберні, грудний, поперекові, клубові,   тазові,   колінної   складки,   поверхневі   пахвові  і підколінні.
За  необхідності  для  виявлення цистицерків додатково вздовж  розрізають   м'язи   шиї,  лопатко-ліктьові,  спинні,  поперекові, стегнову групу м'язів і м'язи діафрагми.
У телят оглядають також пуповину і за необхідності розрізають суглоби кінцівок (зап'ясткові і скакальні).
Вівці, кози
     Ветеринарний  огляд  проводять  у  тому  самому порядку, як у великої  рогатої  худоби.  Для  виявлення  казеозного  лімфаденіту оглядають лімфатичні вузли: поверхневий шийний і колінної складки.
Голови   піддають   зовнішньому   огляду,  а  за  необхідності  їх  оглядають, як у великої рогатої худоби.
Свині
Голова: при обробці туш із зніманням шкури роблять поздовжній розріз  шкіри і м'язів у підщелепному просторі від раневого отвору в   напрямі   кута   зрощення  гілок  нижньої  щелепи,  розтинають навколишні   тканини   і   оглядають  по  обидва  боки  підщелепні (нижньощелепні)  лімфатичні  вузли  (на сибірку). Якщо туші свиней обробляють  без  зняття шкур або зі зняттям крупону, то підщелепні лімфатичні   вузли   та   інші   частини  голови  оглядають  після обпалювання.  За  можливості,  огляду  піддають  також  заглоткові лімфатичні вузли.
Далі  розрізають і оглядають підщелепні, заглоткові, привушні і  шийні  лімфатичні вузли, великий і крилоподібний жувальні м'язи (по одному розрізу з обох боків - на цистицеркоз). Оглядають язик, слизову оболонку гортані, надгортанник і мигдалики.
Селезінка:   оглядають  ззовні,  за  необхідності  розрізають вздовж паренхіму і лімфатичні вузли.
Легені:  оглядають ззовні, пальпують і розрізують бронхіальні	(лівий,  правий  і  середній),  середостінні  лімфатичні вузли. За необхідності  розрізають  та  оглядають паренхіму в місцях бронхів великого розміру (аспірація кормом, кров'ю тощо).
 Серце,   нирки,  шлунок,  кишечник,  стравохід:  оглядають  і досліджують   так   само,  як  і  у  великої  рогатої  худоби.  За необхідності розрізають і оглядають шлункові лімфатичні вузли.
 Печінка: прощупують  і  оглядають діафрагмальну і вісцеральну поверхні,  розрізають паренхіму  з  вісцерального  боку  на  місці з'єднання часток упоперек жовчних протоків.
 Туша: оглядається так само,  як і великої рогатої худоби. Для дослідження  на цистицеркоз за необхідності розрізають і оглядають м'язи:  шийні,  лопатко-ліктьові (анконеуси),  грудні, поперекові, крижові, задньостегнові і діафрагму.
 При  підозрі  на наявність запальних процесів (абсцеси тощо), локалізованих   у   глибоких  шарах  м'язової  тканини,  проводять повздовжні  розрізи  м'язів  і  розрізають  регіональні лімфатичні вузли.
 Усі  туші  обов'язково  досліджують  на  трихінельоз.

				Однокопитні тварини (коні, осли, мули)
 Голова:  розрізають  підщелепні (нижньощелепні) і під'язикові лімфатичні вузли; оглядають носову порожнину і вирубану (випиляну) носову  перегородку  (на  сап). Язик оглядають і за необхідності - розрізають.
Легені: розрізають трахею, великі бронхи та оглядають слизову оболонку.  Розрізають  усі  бронхіальні,  а  також  глибокі  шийні лімфатичні  вузли,  розташовані  вздовж  трахеї.  Розрізають двома розрізами праву і ліву частину легень. Оглядають і пальпують місце розрізу.
Селезінка,  серце,  печінка,  нирки, кишечник, шлунок та інші органи: оглядають так само, як і у великої рогатої худоби.
Туша:  оглядають  із  зовнішнього  і  внутрішнього боків. При підозрі  на  інфекційні  хвороби  розрізають і оглядають такі самі лімфатичні  вузли  туші,  як і у великої рогатої худоби. Додатково оглядають  м'язи  (із  внутрішнього  боку  лопатки)  на  меланоми, внутрішню поверхню черевної стінки на альфортіоз.
У   випадку   підозри   на   онхоцеркоз   (наявність  видимих патологічних  змін  у  вигляді  розростання грануляційної тканини, рубцювання  в  ділянці  холки тощо) роблять косо поздовжній розріз м'язів  за  ходом  потиличної зв'язки до рівня остистого відростка першого грудного хребця.
 Туші коней досліджують на трихінельоз.
Порядок огляду продуктів забою птиці
 Кожна  тушка  повинна  бути розрізана робітником підприємстваабо   автоматичним  пристроєм  таким  чином,  щоб  усі  органи  та грудочеревну  порожнину  тушки  було  добре  видно під час огляду.
Видалення  внутрішніх  органів  з  тушки  до  ветеринарного огляду забороняється.
Тушка: звертають увагу на ступінь знекровлення, вгодованість; зміни  на  шкірі,  підшкірній  клітковині, у м'язах, на серозних і слизових  оболонках,  у  синусах  і  суглобах  (намуляння на кілі, ущільнення, травми, крововиливи, рани, набряки, забруднення тощо).
Внутрішні органи: особливу увагу звертають на печінку (колір, розмір,  консистенція),  селезінку, нирки, серце, легені, шлунок і кишечник  із  клоакою,  яєчники  та  яйцепровід,  серозні оболонки грудочеревної  порожнини,  фабрицієву  сумку,  а  в разі потреби -розрізають.
За  наявності  патолого-анатомічних змін у тушці або органах,  характерних для інфекційних,  інвазійних або  незаразних хвороб,  тушку  разом із внутрішніми органами знімають з лінії для більш ретельного огляду, і в разі потреби - направляють у державну лабораторію ветеринарної медицини для дослідження.
Тушки птиці зі змінами,  що не потребують бракування всієї  тушки:  грудні намуляння (нарости),  крововиливи,  переломи кісток ніг і крил, незначні ушкодження шкіри, що виникли в процесі технологічної  обробки,  дерматити  на  обмежених ділянках шкіри - пропускаються далі по лінії для  проведення  подальшого  зачищення спеціалістами ветеринарної медицини.
Всі тушки, органи та інші частини тушок повинні бути забраковані   і   направлені   на   утилізацію,  якщо  вони  мають патолого-анатомічні   зміни,   властиві   для   множинних  пухлин, септицемії,  токсемії,  з  ознаками  великих  крововиливів на всій тушці  або  забруднених вмістом шлунково-кишкового тракту, фарбою, леткими  маслами  або іншими невластивими тушкам запахами, а також конфіскати:  трахея,  стравохід,  зоб,  кутикула м'язового шлунка, кишечник  із клоакою, яйцепровід і яєчники, сім'яники, селезінка і жовчний міхур.
Ветеринарно-санітарний  огляд  продуктів  забою  диких промислових тварин та пернатої дичини,  кролів і нутрій,  а  також санітарну  оцінку  м'яса  та  інших продуктів забою проводять згідно із Правилами.
Результати ветеринарно-санітарної  експертизи  м'яса  та інших   продуктів   забою,   а  також  досліджень  на  трихінельоз реєструють у журналах встановленої форми.
Продукти забою після закінчення  ветеринарно-санітарної експертизи  можуть бути використані:  без обмежень,  з обмеженнями (виготовлення окремих видів м'ясних продуктів на  м'ясопереробному підприємстві), після знешкодження, утилізовані або знищені.
Ветеринарне   клеймування   м'яса   усіх  видів  тварин проводять  відповідно  до  Інструкції  по  клеймуванню  м'яса  (із змінами),  затвердженої  наказом  Головного  державного інспектора ветеринарної медицини України від 12.06.97 N 19 (z0447-97)  та зареєстрованої в   Міністерстві   юстиції   України   25.09.97  за N 447/2251,  а шкіряної та хутрової сировини  -  до  Інструкції  з порядку  ветеринарного  клеймування шкіряної та хутрової сировини, затвердженої наказом Головного державного інспектора  ветеринарної медицини  України від 03.07.01 N 52 (z0855-01) та зареєстрованої в Міністерстві юстиції України 03.10.01 за N 855/6046.
У  всіх  випадках,  коли  у  розділах  цих  Правил   не вказується  про обмеження випуску м'яса й інших продуктів забою та про необхідність дезінфекції шкур,  щетини,  волосу,  пуху і пір'я тощо, їх випускають без обмежень.
При   встановленні  інфекційних  захворювань  проводять ветеринарно-санітарні заходи  (дезінфекція  приміщень,  обладнання тощо) відповідно до нормативно-правових актів.

Завдання:
1.Вивчити які основні операції проводяться на точках ветеринарно-санітарної експертизи.
2. Вивчити порядок огляду продуктів забою великої  рогатої худоби (у т.ч.  яків,  буйволів),  оленів, верблюдів.
3. Вивчити порядок огляду продуктів забою овець, кіз, свиней та однокопитних тварин.
4. Ознайомитись з порядком огляду продуктів забою птиці.
	
Контрольні запитання:
1. Які основні операції проводяться на точках ветеринарно-санітарної експертизи?
2. Який порядок огляду продуктів забою великої  рогатої худоби (у т.ч.  яків,  буйволів),  оленів, верблюдів.
3. Який порядок огляду продуктів забою овець, кіз, свиней та однокопитних тварин.
4. Який  порядок огляду продуктів забою птиці.


Тема 6.  Ветеринарно-санітарний контроль при зберіганні  м'яса, інших продуктів забою та м'ясних продуктів

Мета заняття: Вивчити  особливості ветеринарно-санітарного контролю при зберіганні  м'яса, інших продуктів забою та м'ясних продуктів

Холодильники   за   своїм  функціональним  призначенням поділяються на три основні категорії:
холодильні цехи на бойнях (забійних підприємствах);
 холодильні    цехи    на   м'ясокомбінатах,   м'ясопереробних  підприємствах;
холодокомбінати,  що  призначені  для холодильного зберігання продукції тваринного походження, у тому числі м'ясопродуктів.
 Холодильники  і  холодокомбінати  повинні   відповідати вимогам  діючих  нормативних  документів, що регламентують порядок приймання,  холодильної  обробки,  зберігання та реалізації м'яса, інших продуктів забою та готових м'ясних продуктів, а  також пройти ветеринарно-санітарну  оцінку  (атестацію)  на право зберігання та реалізації    вантажів,    підконтрольних    державній    установі ветеринарної медицини.
 Контроль    за    надходженням,    умовами   приймання, зберігання,  порядком  використання  продукції,  що  надійшла   на холодильники,      а      також      ветеринарно-санітарний      і  температурно-вологісний контроль здійснюють спеціалісти  державної  установи ветеринарної медицини
 На  забійних  підприємствах  повинна  бути   ізольована холодильна  камера  для  тимчасового  зберігання  туш до одержання результатів  лабораторних  досліджень,  або  в  загальній   камері охолодження  виділяють  окрему  підвісну  дорогу,  ізольовану  від загального приміщення, або відгороджують частину камери.      Для  знешкодження  м'яса заморожуванням  виділяють  ізольовану  камеру  або  відокремлені підвісні шляхи.
Доступ у ці ізольовані камери охолодження і заморожування або відокремлені  ділянки  (підвісні дороги) повинен здійснюватися під контролем спеціаліста державної установи ветеринарної медицини.
На холодильники всіх  категорій  надходять  доброякісне м'ясо,  інші  продукти  забою  та  м'ясні  продукти,  які  пройшли ветеринарно-санітарну експертизу.  На тушах, півтушах, четвертинах повинні бути відбитки ветеринарних клейм.
М'ясо,  інші  продукти  забою  та  м'ясні продукти,  що надходять   на   холодокомбінати,   супроводжуються   відповідними ветеринарними документами, що підтверджують їх якість та безпеку у ветеринарно-санітарному відношенні.  За  відсутності  ветеринарних документів   приймання   м'яса   і  м'ясопродуктів  на  холодильні підприємства забороняється.
Ковбасні  вироби,  копченості,  м'ясні  консерви та інші види готових   м'ясних   продуктів   і  напівфабрикатів,  топлені  жири супроводжуються відповідним ветеринарним документом та приймаються у  встановленому  порядку  відповідно до нормативних документів.
М'ясо  та  інші  продукти  забою,  що  надійшли з інших підприємств   на   холодильники   м'ясопереробних   та    забійних підприємств для наступної промпереробки,  повинні супроводжуватися відповідними     ветеринарними      документами      і      пройти ветеринарно-санітарну     експертизу    відповідно    до    чинних нормативно-правових актів.  За відсутності ветеринарних документів приймання м'яса та інших продуктів забою забороняється.
Забороняється    сумісне   транспортування   в   одному транспортному засобі або зберігання в  одній  холодильній  камері:
м'яса  остиглого,  охолодженого  і  замороженого;  м'яса і готових м'ясних виробів; м'яса і технічних продуктів тваринного походження (шкури, кістки та інші продукти); м'яса птиці з м'ясом інших видів тварин;  м'яса і молочних продуктів; м'яса, м'ясопродуктів і риби, рибних  продуктів;  м'яса,  м'ясопродуктів  і продуктів рослинного походження;  м'яса з наявністю специфічного  запаху  і  м'яса  без відхилень  за  цією  ознакою;  м'яса від здорових тварин та м'яса, одержаного від переробки хворих тварин.
Ветеринарно-санітарний огляд  при  прийманні  м'яса  та м'ясних   продуктів   здійснюють  спеціалісти  державної  установи  ветеринарної медицини холодильника в такому порядку:
Перевіряють   наявність  та  правильність  оформлення супровідних   документів   (ветеринарне   свідоцтво,   ветеринарна довідка,  посвідчення  про якість).  За наявності вивчаються також висновок державної  санітарно-гігієнічної  експертизи,  сертифікат відповідності та товаро-транспортний документ.
Проводять огляд  транспортного  засобу,  що  доставив вантаж,   на   наявність   плісняви,   стороннього  запаху,  ознак розморожування  продукту  в  період   транспортування   та   інших порушень,  що  здатні викликати зміни показників якості та безпеки продукції   у   ветеринарно-санітарному   відношенні,   а    також контролюють    температурний    режим    (виміри   температури   втранспортному засобі в момент вивантаження,  а за необхідності – у товщі м'ясної сировини).
Контролюють   відповідність    вантажу    супровідній документації,  наявність та правильності відбитків ветеринарних та товарознавчих клейм,  стан транспортної тари (упаковки), наявність маркування на тарі (упаковці) тощо.
Ветеринарно-санітарна   оцінка   м'яса   та   м'ясних продуктів,  що  надходять  на  холодильник забійного підприємства, проводиться відповідно до розділів Правил ветеринарно-санітарного огляду.   При   цьому   огляд  здійснюють  вибірково  за  рішенням спеціаліста державної установи ветеринарної медицини холодильника.
При   ветеринарно-санітарному   огляді   остиглого  й охолодженого м'яса перевіряють запах,  колір,  відсутність  слизу, цвілі,  забруднення,  наявність крововиливів,  гематом тощо,  стан термічної   обробки,   наявність    відбитків    ветеринарних    і товарознавчих  клейм.  У  сумнівних випадках проводять лабораторне дослідження.
При  виявленні  дефектів  м'яса  і  м'ясопродуктів спеціаліст державної установи ветеринарної медицини складає відповідний акт.
Ветеринарно-санітарний огляд заморожених туш (півтуш) та   інших   продуктів  забою  проводять  вибірково,  за  рішенням спеціаліста  державної установи ветеринарної медицини холодильника таким чином.
У  тушах  (півтушах,  четвертинах)  великої рогатої худоби та інших  великих  тварин  оглядають потиличну впадину, нижню частину шиї  й ділянку лопатки, черевні м'язи, поверхню розрубу (розпилу), м'язи та інші тканини задньої кінцівки, плевру, очеревину.
У тушах (півтушах) свинини і тушах баранини оглядають серозні оболонки грудної і черевної порожнин, місце зарізу і поверхню туші між   кінцівками;  при  розрубі  (розпилі)  свинячих  туш  на  дві повздовжні половини оглядають також ділянку шиї і розпилу.
Тушки птиці оглядають із зовнішнього і внутрішнього боків.
У   разі   виявлення   в   замороженому   м'ясі  змін  (ознак недостатнього  знекровлення  тощо),  що  свідчить  про  можливість ураження   хворобами,  проводять  додаткову  ветеринарно-санітарну експертизу   після   його  розморожування,  а  за  необхідності  - лабораторні дослідження.
При  ветеринарно-санітарному  огляді  заморожених  блоків  із м'яса  і  субпродуктів,  а  також із м'ясної маси роблять відбір в обсязі  10 %  від об'єму  партії,  але  не менше трьох одиниць для органолептичного   контролю  та  інших  досліджень  відповідно  до критеріїв,  визначених  висновком  державної санітарно-гігієнічної експертизи   та   інших   нормативно-правових   актів.  Визначення температури заморожених блоків проводять з різних місць партії (не менш ніж чотирьох блоків).
У разі сумнівів щодо свіжості м'яса, інших  продуктів забою    або    з    інших    причин   проводять   органолептичні, мікробіологічні,  біохімічні  та  інші  дослідження. При одержанні незадовільних  результатів  хоча  б  за одним показником проводять повторні  випробування  з  подвоєного відбору з цієї самої партії.
Дані  цих  результатів є остаточними та поширюються на всю партію, про   що   складається   акт   спеціалістами   державної  установи ветеринарної  медицини  холодильника  і  приймається  рішення  про використання продукції.
Свіжість   заморожених  блоків  із  печінки,  мозку,  легень, селезінки  та  нирок визначають за зовнішнім виглядом, кольором та запахом.
Свинина, ведмежатина, м'ясо диких кабанів та  нутрій, конина,  досліджені  на  трихінельоз  на  місці забою (добування), можуть   бути   за   рішенням   спеціалістів   державної  установи ветеринарної медицини холодильника піддані повторному дослідженню.
Такому дослідженню підлягає й імпортована продукція.
Конина,  м'ясо  інших  однокопитих  тварин,  за відсутності у відповідних  ветеринарних  документах  відміток  про  малеїнізацію перед  забоєм,  приймаються  на  холодильник  тільки  в ізольовану камеру  до  з'ясування  причини.  Якщо  до  забою  малеїнізація не проводилася,  то  туші  підлягають  утилізації,  про що попередньо повідомляють постачальника.
У  разі  надходження  на   зберігання  м'яса  й інших продуктів   забою,   які   підлягають   реалізації  з  обмеженнями (проварювання,  заморожування,  соління, промислова переробка), їх розміщують  в  окрему  камеру  або секцію. На дверях камери або на штабелях м'яса має бути вивішений паспорт, підписаний спеціалістом державної   установи   ветеринарної   медицини   холодильника   із зазначенням виду, причини і способу подальшої переробки.
Порядок огляду  та  оцінки  м'яса,  інших  продуктів забою  та  м'ясних  продуктів  при  холодильному зберіганні,  який проводять спеціалісти  державної  установи  ветеринарної  медицини холодильника,  визначений   Правил ветеринарно-санітарного контролю.  Їх ветеринарно-санітарний огляд  здійснюють  вибірково  за  наявністю показників.
При виявленні на м'ясі і м'ясопродуктах цвілі камера повинна  бути  звільнена, очищена і продезінфікована відповідно до нормативно-правових актів.
При  виявленні  на  поверхні м'яса, інших  продуктів забою  колоній  цвілі, що не проникли в їх товщу, роблять ретельне зачищення,   після   чого  направляють  на  промислову  переробку.
Повторне заморожування такого м'яса не допускається. При глибокому враженні продукцію утилізують.
Холодильна   камера   (секція),   у   якій  зберігалась  така продукція,  повинна  бути  звільнена  і піддана санітарній обробці (очищенню,  дезінфекції  тощо)  відповідно  до нормативно-правових актів.
Туші,  ушкоджені гризунами або забруднені їх  калом, відокремлюють.  Ушкоджені  або  забруднені ділянки туші підлягають зачищенню   й   утилізації,  після  чого  всі  інші  частини  туші направляють   на   проварювання   або   на   промислову  переробку (виготовлення   консервів   та   м'ясних   хлібів).  При  сильному ушкодженні туші, коли неможливо провести зачищення, її утилізують. Туші  з  цієї самої партії, не ушкоджені гризунами і не забруднені калом, випускають без обмеження.
М'ясо,  інші  продукти  забою  за  наявності   ознак псування (ослизнення, відхилення щодо запаху, кольору) досліджують з  допомогою  лабораторних  методів. За результатами досліджень  визначають  можливість  їх  подальшого використання та терміни зберігання м'ясних продуктів.
Необхідність  проведення  вимушеної   дезінфекції  і дератизації   камер  холодильника  визначає  спеціаліст  державної установи ветеринарної медицини.
При  відвантаженні  м'яса,  інших продуктів забою та м'ясопродуктів   з   холодильника  спеціаліст  державної  установи ветеринарної   медицини   проводить  повторний  вибірковий  огляд, контроль   транспортних   засобів,  оформляє  і  видає  відповідні ветеринарні   документи  встановленої  форми.  Транспортні  засоби повинні відповідати встановленим санітарно-гігієничним вимогам.

Завдання:
1.Вивчити  особливості ветеринарно-санітарного контролю при зберіганні  м'яса, інших продуктів забою та м'ясних продуктів

Контрольні запитання:
1.На які основні категорії поділяють холодильники   за   своїм  функціональним  призначенням.
2. Чи повинні супроводжуватися м'ясо та м'ясні продукти відповідними ветеринарними документами, що підтверджують їх якість та безпеку у ветеринарно-санітарному відношенні.
  3. Назвіть особливості транспортування   та зберігання в   одному транспортному засобі або зберігання в  одній  холодильній  камері м'яса та м'ясних продуктів.
4. В якому порядку здійснюють ветеринарно-санітарний огляд  при  прийманні  м'яса  та м'ясних   продуктів   спеціалісти  державної  установи  ветеринарної медицини холодильника.


Тема  7.  Ветеринарно-санітарна оцінка яєць свійської птиці на продовольчих ринках при реалізації

Мета заняття: Навчитись проводити оцінку яєць на продовольчих ринках при реалізації.
	
Ветеринарно-санітарну експертизу яєць свійської птиці здійснюють при виробництві, заготівлі, прийманні, зберіганні, транспортуванні й реалізації відповідно до “Правил ветеринарно-санітарної експертизи яєць свійської птиці” (затверджених Наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини України 07.09.01 № 70).
Для харчових цілей використовують доброякісні яйця курей, індиків, цесарок, перепелів, качок і гусей. На кожну партію яєць, які вивозять за межі району, необхідно мати ветеринарне свідоцтво (форма № 2), а всередині району - ветеринарну довідку встановленого зразка. Термін дії ветеринарної довідки при реалізації яєць від птиці, яка утримується на присадибних господарствах - 1, місяць. Реалізація яєць на продовольчих ринках допускається за умов благополуччя місцевості щодо інфекційних захворювань.
При появі в господарствах, птахофабриках та інших підприємствах інфекційних хвороб птиці ветеринарно-санітарну оцінку, закупівлю, вивезення і використання яєць проводять, керуючись чинними інструкціями з боротьби із конкретними хворобами.
На ринках дозволена реалізація тільки курячих, індичих, перепелиних і яєць цесарок, які визнані ветеринарно-санітарним контролем (Державною лабораторією ветеринарно-санітарної експертизи) придатними для харчових цілей і які виходять із місцевості, благополучної щодо інфекційних хвороб птиці. Заборонена реалізація на продовольчих ринках качиних і гусячих яєць окремими громадянами та підприємствами державної і кооперативної торгівлі.
При реалізації яєць промислового виробництва кожна партія продукції супроводжується ветеринарним свідоцтвом або довідкою.
При надходженні на ринок такої продукції фахівці державної лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи вивчають супровідні документи, термін реалізації продукції, оглядають партію, проводять органолептичну оцінку та лабораторні дослідження.
У лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на ринку з кожної партії яєць від птиці, яка утримується на присадибних господарствах, відбирають для органолептичних досліджень, у т.ч. овоскопії, не менше 10 шт.
До реалізації допускаються яйця, що пройшли ветеринарно-санітарну експертизу.
При ветеринарно-санітарній експертизі яєць проводять їх контроль за зовнішнім оглядом і овоскопію, а у сумнівних випадках розбивають і досліджують вміст.
Зовнішнім оглядом встановлюють забрудненість і цілісність шкаралупи, овоскопією -стан вмісту і наявність можливих вад. До реалізації допускають доброякісні яйця з чистою шкаралупою, без механічних пошкоджень, з висотою повітряної камери не більше 13 мм, з щільним, що просвічується, білком і міцним, малопомітним, що займає центральне положення або злегка рухомим, жовтком. Вміст їх не повинен мати ознак псування і відповідати таким вимогам: білок має бути чистим, без помутніння, в’язким (допускається послаблений), прозорим, безколірним або з жовто-зеленуватим відтінком; жовток - чистий, в’язкий, рівномірно забарвлений у жовтий або жовто-гарячий колір, запах природний, без будь-яких сторонніх запахів, зародок без ознак розвитку. На яйця, що допущені до реалізації, ставлять клеймо з позначкою: “Держветнагляд” або видають етикетку встановленої форми.
Вади, за якими яйця належать до категорії харчових неповноцінних та нехачових наведені у таблиці 1.
При виявленні ветеринарно-санітарною експертизою харчових неповноцінних яєць, до яких відносять: легковагі яйця (< 45 г для курячих яєць); з пугою висотою понад 9 мм; з пошкодженою шкаралупою, але без течі; зі стороннім, швидко зникаючим запахом; з “виливком”; “малою плямою”; “присушкою”, їх не випускають у реалізацію, а направляють на промислову переробку або повертають для власного використання.
Для промислової переробки використовують:
•яйця курячі харчові, що відповідають вимогам чинного стандарту, термін зберігання яких не більше, ніж 25 діб при температурі не вище за 20 °С, та яйця, що зберігаються у холодильнику не більше ніж 120 діб при температурі від 0 °С до –2 °С;
•для виробництва яєчного порошку і меланжу використовуються яйця, які зберігались не більше 90 діб при температурі від 0 до - °С та відносній вологості повітря 85-88 %;
•курячі яйця з пошкодженою незабрудненою шкаралупою, без ознак течі (насічка, м’ятий бік), з пошкодженою шкаралупою і підшкаралупними оболонками з течею, але цілісним жовтком. Такі яйця зберігають не більше 1 доби, не враховуючи дня знесення, при температурі 8—10 °С та переробляють безпосередньо на птахопідприємстві;
•дрібні яйця, масою від 35 до 45 г, які за іншими показниками відповідають вимогам стандарту;
•яйця харчові неповноцінні.
Яйця з вадою “тумак” знищують на місці у присутності власника. Нехарчові яйця з іншими вадами також власнику не повертають. Їх знищують або направляють на переробку на кормове борошно, про що складають відповідний акт.
На харчові неповноцінні яйця штамп не наносять, їх направляють для негайного використання у хлібопекарському виробництві.
	Таблиця 1.
Вади харчових неповноцінних та нехарчових яєць
	Вади 

	Методи дослідження
	Характерні ознаки яєць

	Харчові неповноцінні яйця

	"Насічки"
	Візуально
	Невеликі тріщини


	"М'ятий бік"
	Візуально

	З пошкодженою шкаралупою, але з
непошкодженими оболонками під шкаралупою
(вміст яйця не витікає)


	"Тік"
	Візуально
	Пошкоджена шкаралупа й оболонки під
шкаралупою, з течею, але за умов збереження жовтка


	"Мала пляма"
	Овоскопія

	З однією або декількома нерухомими плямами під шкаралупою загальним розміром не більше за 1/8 поверхні шкаралупи

	"Присушка"
	Овоскопія
	Жовток присох до шкаралупи


	"Виливок"
	Овоскопія
	Часткове змішування жовтка з білком


	"Запашисте"
	Органолептично
	Зі стороннім запахом, що швидко зникає


	Нехарчові яйця

	"Велика пляма"
	Овоскопія
	Наявність плям під шкаралупою, загальним
розміром більше від 1/8 поверхні всього яйця


	"Кров'яна пляма"
	Овоскопія
	Наявність на поверхні жовтка або в білку кров'яних включень, які видно при овоскопії

	"Красюк"  

	Овоскопія
	Одноманітне рудувате забарвлення вмісту (повне змішування білка з жовтком)

	"Тумак"
	Овоскопія,
органолептично

	Зіпсований вміст під дією пліснявих грибків і
гнильних бактерій, при овоскопії яйце непрозоре, вміст його має гнильний запах

	"Зелена гниль"
	Овоскопія,
органолептично

	Вміст зеленого кольору з різким, неприємним
запахом


	Затхлее
	Овоскопія,
органолептично

	Увібрало запах плісняви або має запліснявілу
поверхню шкаралупи


	"Міражне" яйце
	Овоскопія
	Взяте з інкубатора як незапліднене



Заготівля, зберігання та використання качиних і гусячих яєць. Заготовляють і зберігають качині і гусячі яйця в господарствах, благополучних щодо заразних хвороб водоплавної птиці та які після проведення ветеринарно-санітарної експертизи визнані придатними для харчової продукції. Яйця кожного виду птиці пакують в окремі ящики з чітким трафаретним написом “Яйця качині”, “Яйця гусячі”, “Яйця курячі з господарства, неблагополучного щодо туберкульозу” і т.ін. з обов’язковою вказівкою про порядок використання -“для хлібопекарської промисловості” та ін. Пакування качиних і гусячих яєць разом з яйцями іншої свійської птиці не допускається. У ветеринарному свідоцтві або довідці, що супроводжує партію яєць і видається після проведення ветеринарно-анітарної експертизи зазначають дату пакування і відвантаження.
Качині і гусячі яйця використовують тільки на хлібопекарських і кондитерських підприємствах, також у мережі громадського харчування відповідно до чинних Санітарно-гігієнічних вимог щодо використання для харчових цілей качиних і гусячих яєць, а також курячих яєць із господарств, неблагополучних щодо інфекційних захворювань птиці. Забороняється реалізація “міражних” яєць (що знаходилися в інкубаторі) для харчових цілей.
Вимоги до використання яєць на хлібопекарських і кондитерських підприємствах. Зберігання, миття, дезінфекція і розбивання яєць проводиться в окремих приміщеннях. Забороняється одночасно в одному приміщенні обробляти яйця водоплавної птиці і курячі. На хлібопекарських і кондитерських підприємствах перед розбиванням проводять таку санітарну обробку яєць: замочування в теплій воді на 10-20 хв.; обробку 0,5%-м розчином кальцинованої або 2 %-м розчином питної соди з температурою 40-45 °С протягом 10-0 хв.; дезінфекцію 2 %-м розчином вапна хлорного або 0,5 %-м хлораміном протягом 10 хв. з наступним ополіскуванням проточною водою (заміну цих розчинів у ваннах проводять не менше двох разів за зміну). Одержання яєчної маси, дезінфекцію посуду, робочих місць і інвентарю проводять відповідно до чинних нормативноправових актів.
Працівникам, які проводять санітарну обробку яєць і виготовлення яєчної маси, забороняється сортувати яйця і готувати їх до обробки. Після завершення роботи всі працівники повинні ретельно вимити руки з милом і продезінфікувати їх 0,2 %_м розчином вапна хлорного, зняти санітарний одяг, зміну якого проводять щоденно.
Яйце як джерело інфекційних захворювань людей і тварин. Можливість передачі інфекційних хвороб через яйця зазначають багато дослідників, тому що яйця є сприятливим живильним середовищем для розвитку мікроорганізмів. Яйця можуть бути джерелом поширення азіатської і європейської чуми птиці (в них виявляли вірус навіть через три місяці після видужання птиці), а також пулорозу, інфекційного ларинготрахеїту, мікобактерій туберкульозу, збудників харчових токсикоінфекцій людей, особливо яйця водоплавної птиці -сальмонельозів (S. typhimurium, S. enteritidis, S. pullorum та ін.).
За несприятливих умов зберігання яйця псуються і часто небезпечні при використанні в їжу. Висока температура і вологість, а також інші порушення правил зберігання сприяють росту на них Proteus vulgaris, E. coli, B. Oogenes hystosulfurus, B. oogenes fluorеscens та ін., плісняви Cladosporium herbarum (темно-оричневий міцелій), пігментоутворювальних мікроорганізмів B. prodigiosum, B. oogenes hydrosurens (сіро-зелений колір і запах сірководню) і багатьох інших. Запобігти цьому можна, якщо дотримуватися встановленого порядку використання яєць при кожній конкретній хворобі (табл.2).
За необхідності яйця з неблагополучних господарств щодо туберкульозу, орнітозу і сальмонельозу знезаражують проварюванням при температурі не нижче за 100 °С не менше ніж 20 хв. з подальшим використанням для годівлі молодняку птиці.
		Таблиця 2.
Санітарна оцінка яєць при інфекційних хворобах птиці
	Інфекційне захворювання
	Санітарна оцінка яєць


	Ботулізм
	Утилізують


	Чума (псевдо чума), пастерельоз, лістеріоз,
лейкоз, хвороба Марека, туляремія,
лептоспіроз

	Використовують після проварювання тільки в межах суб'єкта господарювання


	Туберкульоз, псевдотуберкульоз, 
сальмонельоз, колібактеріози,
 стрептококози, стафілококози, бешихова септицемія

	Направляють для переробки на кондитерські і хлібопекарські вироби; в межах суб'єкта господарювання проварюють


	Віспа, орнітоз

	Дезінфікують у розчині вапна з вмістом 3 % активного хлору протягом 30 хв, після чого реалізують


	Респіраторний мікоплазмоз,
 інфекційний ларинготрахеїт

	Яйця проварюють у киплячій воді не менше, ніж 13 хв.




Завдання:
1.Вивчити показники, за якими проводиться ветеринарно-санітарна експертиза яєць.
2. Вивчити вади харчових неповноцінних та нехарчових яєць.

Контрольні запитання:
1. Ветеринарно-санітарнна експертиза яєць.
2.Вади харчових неповноцінних яєць
3. Вади нехарчових яєць.
4. Які яйця допускають до реалізації
5. Які яйця використовують для харчових цілей.
6. Які яйця використовують для промислової переробки .


			[bookmark: 592]Тема 8. Технологічні вимоги при обробці та зберіганні риби

Мета заняття: Вивчити особливості обробки та зберігання риби.

Обробка риби здійснюється в окремому приміщенні - рибному цеху. Організація його роботи повинна забезпечувати виконання таких операцій: розморожування риби або вимочування солоної, очищення від луски, патрання, обробку, приготування напівфабрикатів та їх зберігання.
При підборі обладнання, інструмента та інвертаря виходять з найбільшої кількості перероблюваної за одну зміну сировини.
Фронт роботи в рибному цеху для сортування риби складає 2,5 м, для ручного очищення і розбирання - 1,5 м, нарізання на порції і пластування- 1,25 м. Якщо всі операції за обробки риби виконує один працівник, фронт роботи повинен бути в межах 1,5 м. Глибина робочого місця має бути 0,8 м, а відстань між виробничими столами з урахуванням проходу - 2,3 м.
Звичайно риба надходить живою, заснулою, охолодженою, свіжозамороженою, солоною. Розморожують свіжоморожену рибу у налитій у ванну воді. У рибних цехах невеликих і середніх підприємств звичайно встановлюють одну ванну. Великі підприємства підбирають ванни залежно від кількості одночасно розморожуваної риби.
При розрахунку необхідного розміру ванн для розморожування риби враховується обсяг, який займає риба, кількість води, необхідної для відтавання, і коефіцієнт заповнення ванни. На 1 кг риби потрібно 2 л води. Обсяг риби визначається за кількістю й об'ємною вагою.
Наприклад, треба визначити розмір ванни для одночасного завантаження 50 кг риби. Об'ємна вага риби - 0,55. Обсяг визначається шляхом розподілу кількості риби на об'ємну вагу, тобто 50:0,55 = 91 л. Кількість води, необхідна для відтавання риби, дорівнює 50 х 2 = 100 л. Кількість води, що заповнює порожнечу між рибою, дорівнює 0,3 л на 1 кг, що складе 50 * 0,3 - 15 л. Обсяг води у ванні дорівнює 100- 15 = 85 л. Загальний необхідний обсяг складе 100 + 85 = 185 л. Оскільки ванну не заповнюють до країв, а залишають 5-10 см, то при розрахунку враховують коефіцієнт заповнення ванни (близько 0,9). Тоді шуканий обсяг її дорівнюватиме 185 : 0,9 = 205 л. У даному випадку можна використовувати ванну з одним відділенням розміром 800 х 700 мм і глибиною 400 мм.
Аналогічно здійснюється розрахунок розміру ванн для вимочування солоної риби. Час вимочування - 24 години.
Рекомендується застосовувати ванни з дюралюмінію та вуглеводної сталі, луджені усередині. Звичайно ванна має два відділення. Виймають рибу з ванни за допомогою дротових черпаків.
Щоб полегшити кулінарну обробку риби, окремі її види (камбала, лин, осетрові) ошпарюють. Тому до ванн підводиться не тільки холодна, а й гаряча вода. Для ошпарювання риби у ваннах потрібна решітка (вкладиш) з ручками.
Для розморожування (відтавання) великих осетрових риб встановлюють металевий стелаж з піддоном на нижній полиці.
Очищують рибу від луски за допомогою механізованого пристрою, використовують також лускоочищувальну машину.
За відсутності механізованого пристрою застосовують ручний шкребок, що складається з металевої тертки і ремінця, які надягаються на руку під час роботи. Можна також скористатися звичайною терткою. Чистити рибу ножем треба обережно, щоб не пошкодити шкіру.
Патрання, обрубування голів, хвостів, плавців виконують на спеціальних столах з жолобом, спинкою і бортами. Поверхня столу має нахил до жолоба для стікання рідини, яка виділяється з риби, а також для скидання відходів. Під жолобом встановлюють тару, в яку збирають харчові відходи.
Потрошать рибу вручну, за допомогою малого ножа з комплекту "кухарської трійки". Для видалення плавців (спинних, черевних, анальних) рекомендується використовувати плавникорізку. Цей механізм забезпечує чистий зріз плавців без пошкодження риби. Обрубування голів здійснюється механізовано.
При ручній обробці голови і хвости відрубуються середнім поварським ножем, а плавці зазвичай ножицями. Після потрошіння рибу промивають у ванні з двома відділеннями - спочатку в одному, потім у другому, звідки її викладають на борти ванни для стікання води.
Наступний технологічний процес - приготування напівфабрикатів. На виробничому столі, де їх готують, має знаходитися комплект ножів "кухарської трійки", обробні дошки, набір спецій і приправ та ваги. Тарою для напівфабрикатів служать листи. Листи з напівфабрикатами розміщують на стелажах і в холодильних шафах.
Для приготування рибного фаршу в невеликих обсягах підприємства використовують м'ясорубку, у великих - універсальний привід з м'ясорубкою, фаршмішалкою і розмелювальною машиною, а для формування котлет- ті ж машини, що  й у м'ясному цеху.
Під час роботи інструмент розкладають на столі і використовують за потреби. Зберігають його в спеціальному ящику. Для зберігання напівфабрикатів використовують холодильну шафу.
З рибної луски після відповідної обробки готують желе для заливних страв.
Робота в рибному цеху організована так само, як і в м'ясному.
На великих підприємствах рибний цех переробляє значну кількість продукції. Для розморожування або вимочування рибу занурюють у ванни, після чого в пересувних ваннах транспортують до плавникорізки, звідти - до пристроїв для очищення н від луски. Після цього рибу потрошать на робочих столах, промивають у ваннах, обсушують і укладають в холодильну шафу.
Для приготування фаршу після обробки на виробничих столах рибу подають до універсального приводу з м'ясорубкою, фаршемішалкою і далі - до котлетоформувальної машини. Готові котлети надходять у холодильні камери. За потреби напівфабрикати передаються в експедицію, де їх укладають в тару і відправляють замовникам.
Холодильна обробка риби.
Щоб сповільнити ферментативні процеси і на більш тривалий час зберегти якість свіжої риби, її відразу ж після вилову охолоджують. При цьому температура усередині м'язової тканини коливається від -0,6 до -1°С у прісноводних риб і -2°С - у морських. Застосовують різні способи зберігання риби: у штучному, природному і лускоподібному льоді, у льоді з додаванням антибіотиків, у морській воді з температурою від -1,5 до -3°С.
Останнім часом набув поширення спосіб зберігання риби при негативній температурі, близькій до кріоскопічної.
Охолоджують рибу недовго, до утворення на її поверхні підмороженого шару товщиною 5-10 мм. Підморожену рибу іноді називають переохолодженою, або рибою глибокого охолодження. Здійснюють цей процес у морозильних апаратах. При цьому температура в підмороженому шарі складає від -3 до -5°С, а в товщі риби кристалоутворення не відбувається, і вона має температуру від 0 до -1°С. Наступне зберігання здійснюють при температурі повітря від -2 до -3°С в ящиках без льоду. Риба добре транспортується, а реалізується як охолоджена.
Способи заморожування.
Найкраще властивості і структура риби зберігаються при швидкому заморожуванні при температурі від -18 до -39°С. Звичайно застосовують повітряне заморожування (холодним повітрям), яке здійснюють у морозильних камерах холодильників і в морозильних апаратах інтенсивної дії.
Риба вважається замороженою, якщо при ударі по ній твердим предметом з'являється дзвінкий звук. Для запобігання усушки мороженої риби й окислення жиру її іноді після замороження глазурують, тобто на кілька хвилин опускають у холодну воду і, швидко охолоджуючи, дають можливість утворитися на поверхні риби шару льоду товщиною 2-3 мм.
Існують дані, що заморожування риби в рідкому азоті при -195°С з наступним зберіганням при тій самій температурі протягом двох тижнів не впливає на розчинність білків. Виділення соку з мороженої риби при відтаванні, центрифугуванні, варінні, а також її органолептичні показники такі ж, як і в свіжої.
Розморожування.
При розморожуванні риби відбуваються процеси, що знижують її якість, особливо смак та здатність утримувати вологу. Щоб звести до мінімуму небажані явища, треба розморожувати швидко. Це дає позитивний ефект як при короткочасному, так і при тривалому (до 6 міс.) зберіганні риби при досить низькій постійній температурі (від -18 до -20°С). При менш сприятливих умовах зберігання або перевезення (при підвищеній мінливій температурі) ефект від швидкого розморожування може знижуватися.
Основним способом розморожування є занурення блоків замороженої риби у ванну з водою, що має температуру 15-20°С. При цьому збільшується кількість риби з механічними ушкодженнями. Як правило, вона має ослаблену консистенцію, непривабливий вигляд і температуру 10-І4°С. Крім того, цей спосіб потребує значних фізичних затрат і його складно механізувати. Набули поширення інші способи: плівково-зрошувальний, струмом промислової частоти і струмом високої частоти. Кращі результати дає розморожування в полі СВЧ. При розморожуванні, як і при заморожуванні, процеси, які негативно впливають на якість риби, проходять в основному при температурах від-5 до -1°С.
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Рис. 1. Розміщення обладнання в рибному цеху потужністю 0,5 т:
1 - м'ясорубка; 2 - пристрій для очищення риби; 3 - холодильна шафа; 4 - виробничий стіл; б - виробничий стіл для очищення риби; 7 - мийна ванна; 5, 8 - візок-стелаж
Організація роботи.
Загальне керівництво цехом здійснює начальник виробництва. Якщо в цеху працюють п'ять і більше робітників- призначається бригадир (кухар IV або V розрядів), який разом з іншими виконує виробничу програму. На підставі меню він одержує у начальника виробництва сировину, дає завдання кухарям відповідно до їхньої класифікації, розподіляє продукти між членами бригади. Бригадир здійснює контроль за технологічним процесом, нормами витрати сировини і виходом напівфабрикатів, станом і справністю обладнання, відповідає за дотримання правил охорони праці, техніки безпеки, стежить за санітарним станом цеху.
[bookmark: 930]Особливості роботи м'ясного і рибного цехів
Невеликі підприємства ресторанного господарства, які працюють на сировині, обробку м'яса і риби організовують в одному приміщенні - м'ясо-рибному цеху. Для правильної організації роботи цього цеху необхідно забезпечити роздільну обробку м'ясних і рибних продуктів, а також роздільне зберігання напівфабрикатів з м'яса та риби.
Обов'язковим є поділ технологічного обладнання, інвертаря й інструментів. На кожному столі, обробній дошці, інструменті, тарі має бути маркування із зазначенням, для обробки якого продукту вони призначені.
На лінії обробки м'яса звичайно встановлюють холодильну шафу для зберігання напівфабрикатів, розрубний стілець для розрубування великих частин м'яса, туш баранини, свинини, напівтуш і четвертин, ванну для миття м'ясних продуктів, робочий стіл для підготовки напівфабрикатів, м'ясорубку та інші механізми.
На лінії обробки риби встановлюють ванну з одним відділенням для миття риби та її відтавання. Для приготування напівфабрикатів виділяється робочий стіл. Інструмент зберігають у настінній шафі. Для миття рук та інструмента служить раковина. До неї мас бути підведена холодна і гаряча вода. Рибні напівфабрикати зберігають охолодженими до 6°С не більше 12 годин, рибну котлетну масу за наявності охолодження - 6 годин. Напівфабрикати готують у міру попиту.
Керівництво роботою м'ясного і рибного цехів на великих підприємствах ресторанного господарства здійснюють начальники цехів, а м'ясо-рибним цехом на невеликому підприємстві керують кухарі високої кваліфікації або кухарі-бригадири.
Начальник цеху на підставі меню визначає необхідну кількість сировини для переробки, види напівфабрикатів і терміни їх випуску. Відповідно до цього він розподіляє роботу між кухарями, враховуючи при цьому їхню кваліфікацію. Більш складні операції- нарізання напівфабрикатів, заправка птиці і дичини, виготовлення порціонних напівфабрикатів і т. ін. - доручається кухарям вищих розрядів, а простіші - кухарям третього розряду.
Слід пам'ятати, що підвищенню продуктивності праці сприяє спеціалізація кухарів на виконанні одних і тих самих операцій. Цим досягається високий ритм роботи, набуваються і удосконалюються робочі прийоми та навички.
Начальник цеху або бригадир стежать за дотриманням вимог технологічного процесу приготування напівфабрикатів, їх виходом, за справністю обладнання, інструмента та інвертаря. Крім того, він відповідає за санітарний стан цеху, дотримання працівниками правил внутрішнього розпорядку і трудової дисципліни.



Завдання:  1. Вивчити особливості обробки та зберігання риби.

Контрольні запитання:



	

	



	1. Які операції здійснюються у рибному цеху?
2.Як проводиться обробка риби  та зберігання риби.	
3.Назвіть особливості роботи м'ясного і рибного цехів

Тема  9. Фальсифікація та ідентифікація меду
Мета заняття: Вивчити особливості фальсифікації та ідентифікації меду
Отримання меду натурального супроводжується значними матеріальними затратами. У зв'язку з високими цінами на мед бджолиний його часто піддають фальсифікації.
Якісна фальсифікація меду. У товарознавчій практиці можуть виникати випадки, коли до натурального меду додають різні домішки: цукор, цукровий сироп, борошно або крохмаль, цукрову чи крохмальну патоку, штучний і цукровий мед. З метою фальсифікації цукор-пісок додають на початкових стадіях кристалізації меду. Через певний час мед являє собою рівномірно закристалізовану масу.
Мікроскопічне дослідження меду дає можливість виявити під мікроскопом фальсифікацію продукту цукром-піском або цукровою пудрою, а також дріжджові клітини, спори грибів, зерна пилку рослин тощо.
Для встановлення домішок цукру-піску на предметному склі готують тонкі мазки з меду і оглядають під малим збільшенням мікроскопу. Кристали цукру мають форму крупних грудок (квадрати, прямокутники, фігури правильної геометричної форми); кристали натурального меду (глюкози) - голчастої або зірчастої форми. Видимі округлі утворення з чорною каймою - пухирці повітря. Якщо ж цукор-пісок додають у рідкий мед, то він швидко випадає в осад, що легко розпізнається органолептично.
Наявність домішок цукру у меді можна визначити за допомогою хемілюмінесценції, оскільки завдяки високому вмісту комплексу біологічно активних речовин у присутності люмінолу виникає світіння. Інтенсивність світіння є основним чинником виявлення фальсифікації меду.
Підігрітий натуральний мед легко змішується з цукровим сиропом. Виявити цей вид фальсифікації органолептичною оцінкою досить важко. Такий мед більш світлого забарвлення, своєрідного смаку, зі слабко вираженим ароматом, більш рідкої консистенції. У цьому випадку значно знижується діастазна активність, кількість інвертного цукру, мінеральних речовин і підвищується рівень цукрози. Тому з підозрою на домішки до меду цукрового сиропу використовують лабораторні методи дослідження.
Фермент діастаза міститься в натуральному меді і його не має у цукровому сиропі. Він потрапляє в мед, в основному, з нектару квітів і частково з секретами слинних залоз бджіл. Діастазне число - показник активності цього ферменту. Воно виражається в одиницях Готе - кількість см3 1 %-го розчину крохмалю, який розщеплюється протягом 1 год. діастазою, що міститься в 1г меду (у перерахунку на суху речовину) за 40°С. Розбавлення меду цукровим сиропом приводить до зниження діастазного числа. Проте, слід враховувати, що діастазна активність низька у біло-акацієвого, кипрейного, липового, конюшинового і соняшникового меду. За період тривалого зберігання (понад 1 рік), а також нагрівання меду, діастаза частково інактивується.
Діастазне число, як один з найвагоміших показників якості та ознак натуральності меду, визначають за спеціальною методикою. Стандартний метод визначення діастазного числа ґрунтується на колориметричному вимірюванні кількості субстрату, що розкладений в умовах проведення ферментативної реакції, і наступним розрахунком діастазного числа.
В суху пробірку відмірюють з бюретки 14,0 см3 комбінованого реактиву, що включає 8 об'ємних частин 0,25 %-го розчину крохмалю, 5 об'ємних частин буферного розчину з 2,4-динітрофенолом і однією об'ємною частиною 0,1 моль/дм3 розчину хлористого натрію. Пробірку закривають гумою пробкою і залишають на 10 хв. у водяній бані за температури 40°С. Потім у пробірку вносять піпеткою 1,0 см3 10 %-го розчину меду. Вмістиме перемішують п'ятикратним перевертанням і пробірку знову кладуть у водяну баню на 15 хв. за температури (40±0,02)°С. Потім з даної суміші відбирають 2,0 см3, яку вносять з перемішуванням у мірну колбу місткістю 50 см3 в якій підготовлено 40 см3 води і 1 см3 розчину йоду з температурою 20°С. Розчин доводять водою до поділки, закривають пробкою, добре перемішують і витримують на водяній бані за температури 20°С протягом 10 хв.
Водночас проводять контрольний дослід, в якому розчин меду замінюють дистильованою водою.
Оптичну густину визначають на фотоелектроколориметрі з довжиною хвилі 582 або 590 нм і товщиною шару дослідного розчину 10 мм. Контролем служить дистильована вода. Значення оптичної густини дослідного розчину (£>д) і контрольного (£>к) визначають з точністю відліку 0,001.
Діастазне число меду (X у перерахунку на 1 г безводної речовини розраховують за формулою:
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де Dк - оптична густина розчину, визначена в контролі;
Dд - оптична густина дослідного розчину;
80 - коефіцієнт перерахунку;
W - масова частка води в меді, %.
0,5 од. Готе в інтервалі величин менше 10 од.
У практиці допустиме відхилення між результатами паралельних визначень не повинно перевищувати експертизи використовують експертний метод визначення діастазного числа.
В 11 пробірок розливають 10 %-вий розчин меду та інші компоненти відповідно до табл. 1.
Таблиця 1.
Компоненти, які вносяться у пробірки для визначення діастазного числа
	№ пробірки
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	10 %-й розчин меду, см3
	1,0
	1,3
	1,7
	2,1
	2,8
	3,6
	4,6
	6,0
	7,7
	11,1
	15,0

	Дистильована вода, см
	9,0
	8,7
	8,3
	7,9
	7,2
	6,4
	5,4
	4,0
	2,3
	-
	-

	0,58 %-й розчин кухонної солі, см
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5

	1 %-й розчин крохмалю, см
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0

	1 %-й розчин крохмалю, см
	50
	38
	29,4
	23,8
	17,9
	13,9
	10,9
	8,0
	6,5
	4,4
	3,3



Пробірки закривають корками, старанно перемішують, поміщають у водяну баню або термостат на 1 год. за температури (40 ± 1)°С. Потім їх виймають з водяної бані або термостату і охолоджують під струменем води до кімнатної температури, після чого в кожну додають по одній краплі розчину йоду (0,5 г йоду, 1 г йодистого калію в 100 см3 дистильованої води).
У тих пробірках де крохмаль залишився нерозкладеним, з'являється синє забарвлення, за його відсутності - темнувате, з частково розкладеним - фіолетове. Остання слабко забарвлена пробірка перед рядом знебарвлених (із жовтуватим відтінком) відповідає діастазній активності випробуваного меду.
Способом мікроскопічного сканування виявляється підробка під натуральний мед, який являє собою цукровий; мед, отриманий від бджіл, внаслідок годування їх цукровим сиропом. Зразки підробленого меду (цукрового сиропу) містять дрібні кристали цукрози, завислі сторонні домішки. Зразки меду, отриманого від бджіл у результаті їх годування цукровим сиропом, містять у своєму складі, разом з кристалами глюкози голчастої структури, великі глиби кристалів цукрози з включенням зерен пилку медоносних рослин. Якісний натуральний мед включає кристали глюкози і пилок медоносних рослин.
Способи якісного і кількісного виявлення добавок товарного цукру базується на визначенні бісульфітних похідних глюкози, що утворюються в процесі обробки дифузійного соку цукрового буряка сірчистим газом. Ці похідні є досить стійкими сполуками, не руйнуються за високої температури і ферментами бджоли, тому виявлення цих сполук вказує на наявність у меді цукру. Кількісне визначення бісульфітних похідних глюкози і фруктози базується на виділенні та безпосередньому їх виявленні за допомогою газорідинної хроматографії в набивних або капілярних колонках.
Сумарний вміст у меді моноцукрів (в основному глюкози і фруктози) прийнято називати інвертованим цукром. Вміст його менш за 70 % свідчить про фальсифікацію цукром. Інвертований цукор визначають ферриціанідним методом, заснованим на окислені цукру у лужному розчині червоної кров'яної солі. Індикатором служить метиленовий синій.
Для визначення г3раничного вмісту інвертованого цукру3 у колбу відміряють 10 см 1 %-го розчину кров'яної солі, 2,5 см3 10 %-го гідроксиду натрію 5,8 см 0,25 %-го розчину досліджуваного меду. Вмістиме колби нагрівають до кипіння, кип'ятять 1 хв. і додають одну краплю 1 %-го розчину метиленового синього. Якщо рідина не знебарвлюється, то в досліджуваному меді інвертованого цукру менше 70 %, отже, такий мед фальсифікований.
Домішки цукрового сиропу можна визначити за вмістом у меді цукрози, який не повинен перевищувати 5 % у квітковому і 10 % у падевому меді. Кількість цукрози підвищується також і в цукровому меді. Сутність методу полягає в штучній інверсії цукрози, яка міститься в меді, в моноцукри - глюкозу та фруктозу. За вмістом інвертованого цукру до інверсії і після неї визначають кількість цукрози.
Додавання до меду штучно інвертованого цукру (розчин цукру-піску, обробленого під час нагрівання кислотами) - найбільш частий вид фальсифікації. Для розпізнавання цієї фальсифікації запропонована реакція Селіванова-Фіге у модифікації A.B. Аганіна (реакція на оксиметилфурфурол). Сутність її полягає в тому, що внаслідок штучної інверсії розщеплюється частина фруктози і утворюється водорозчинна сполука оксиметилфурфурол, який з розчином резорцину в присутності концентрованої соляної кислоти утворює вишнево-червоне забарвлення. Крім того, кількість оксиметилфур-фуролу збільшується у меді під час нагрівання за температури вище 55°С.
У ступці розтирають 5 г меду з 5-10 мл ефіру. Ефірну витяжку зливають у порцелянову чашку чи годинникове скло і додають 5-6 кристаликів розчину. Після випаровування за кімнатної температури ефіру, на сухий залишок наносять 1-2 краплі концентрованої соляної кислоти (питома частка 1,125). Враховують результати реакції:
- зеленувато-брудний або жовтий колір - негативна;
- оранжеве або слабко-рожеве забарвлення - слабко-позитивна (спостерігається з прогріванням меду);
- червоний, вишнево-червоний, оранжевий, що швидко переходить у червоний колір - позитивна (мед містить домішки штучно інвертованого цукру).
За відсутності технічних умов для роботи з ефіром дослідження проводять без ефіру. У порцелянову чашку насипають 0,5 г (на кінчику ножа) резорцину, розтирають, додають 1 чайну ложку меду, знову ретельно розтирають. У цю суміш вносять декілька крапель міцної соляної кислоти. З наявністю домішок інвертованого цукру виникає малиново-червоне забарвлення.
Кількісне визначення оксиметилфурфуролу ґрунтується на колориметруванні розчину меду з барбітуровою кислотою і пара-талуїдином з довжиною хвилі 540 ± 10 нм. У дві чисті, сухі пробірки наливають по 2 см3 20 %-го розчину меду і 5 см3 10 %-го розчину пара-талуїдину. В одну пробірку додають 1 см3 дистильованої води (контроль), перемішують і вмістимим цієї пробірки заповнюють кювету з товщиною шару розчину 1 см. Не пізніше, ніж через 1-2 хв., у другу пробірку доливають 1 см3 0,5 %-го розчину барбітурової кислоти, перемішують і заповнюють другу кювету.
Заміри екстинкції розчину щодо контролю здійснюють щохвилини протягом 6 хв.
Оксиметилфурфурол (X) у мг в 1 г меду розраховують за формулою:
[image: image023]
де К - максимальне значення виявленої екстинкції;
S - товщина шару рідини в кюветі колориметра, см;
19,2 - постійний коефіцієнт екстинкції;
10 - коефіцієнт перерахунку грамів меду в кілограм.
У випадку фальсифікації меду цукрозою (тростинним цукром) погіршуються органолептичні показники, понижується діастазна активність, вміст мінеральних речовин та інвертованого цукру, а кількість тростинного цукру підвищується. Фальсифікат має праве обертання. Тому для виявлення такої фальсифікації необхідно визначити органолептичні показники, діастазну активність, вміст золи, тростинного та інвертованого цукру, оптичну активність.
Цукровий мед отримують у результаті годування бджіл цукровим сиропом. Такий мед є фальсифікатом. Його визначають за такими показниками: аромат - запах старих стільників; смак - прісний, пустий; консистенція - свіжовідкачаного - рідка; після зберігання - густа, клейка (липка, драглиста); кристалізація - салоподібна; пилковий склад - не має домінуючого пилку одного виду рослин; загальна кислотність не більше 1°, зольність значно нижча за 0,1 %, вміст цукрози понад 5 %, у фальсифікату праве обертання.
Визначення оптичної активності базується на тому, що вуглеводи меду оптично активні, оскільки мають здатність обертати площину поляризованого світла. Квітковий мед лівообертальний (обертає площину поляризованого світла вліво), а деякі фальсифікати (цукровий мед, тростинний цукор і патока) - правообертальні. Для визначення оптичної активності використовують поляриметр портативний (типу П-161) або цукрометр універсальний ЦУ-3. перед початком вимірів прилад тестують. У камеру вкладають поляриметричну кювету (трубку) заповнену профільтрованим 10 %-им розчином досліджуваного меду, що змінює однорідність половин поля зору. Обертаючи кремальєру, зрівнюють однорідність половин поля зору і роблять ноніусом відлік шкали. Середнє арифметичне п'ятьох вимірів буде результатом виміру в цілому.
Для визначення натуральності люмінесцентним методом мед вносять у кювету шаром завтовшки 5 мм. Поряд розміщують пробу натурального меду шаром такої ж товщини. Натуральний мед світиться яскраво-жовтим кольором, фальсифікований - блідуватим, синюватим.
З метою виявлення домішок борошна або крохмалю у меді, 5 мл водного розчину меду у співвідношенні 1:2 нагрівають у пробірці до кипіння, охолоджують до кімнатної температури і додають 3-5 крапель розчину йоду. Виникнення синього забарвлення свідчить про наявність у меді борошна або крохмалю.
Желатин додають до меду для підвищення в'язкості. Завдяки цьому погіршується смак і аромат, знижується ферментативна активність та вміст інвертованого цукру, кількість білка підвищується. Домішки желатину виявляють за якісною реакцією: до 5 мл водяного розчину меду у співвідношенні 1:2 додають 5- 10 крапель 5 %-го розчину таніну. Утворення білих пластівців свідчить про присутність у меді желатину. Виникнення слабкого помутніння оцінюють як негативну реакцію на желатин.
Додавання до меду цукрової патоки погіршує органолептичні показники (запах патоки, висока в'язкість тощо), знижує вміст інвертовано цукру і діастазну активність; суміш має праве обертання. Крім того, під дією деяких реагентів осаджуються цукри рабіноза і хлориди, які містяться у цукровій патоці. Додавання цукрової патоки можна виявити за якісною реакцією з азотистим сріблом або оцтовокислим свинцем і метиленовим спиртом.
Для проведення якісної реакції з азотнокислим сріблом у пробірку наливають 5 мл розчину меду (1:2) і додають 5-10 крапель 5 %-го розчину азотнокислого срібла. За позитивної реакції утворюється білий осад - хлористе срібло (цукрова патока містить сліди хлоридів, які вступають у реакцію з азотистим сріблом).
Реакція з оцтовокислим свинцем і метиловим спиртом. У колбі змішують 5 см3 10 %-го розчину меду, 2,5 г оцтовокислого свинцю і 22,5 см3 метилового спирту. Утворення жовто-блідого осаду вказує на домішки цукрової патоки. Розчин натурального меду стає трохи каламутним.
Для встановлення домішок крохмальної патоки до меду проводять якісні реакції з концентрованою соляною кислотою і етиловим спиртом або з хлористим барієм чи нашатирним спиртом. У пробірку наливають 5 см3 профільтрованого розчину меду (1:2) і доливають по краплинам 10 %-ий розчин хлористого барію. За наявності патоки випадає білий осад або виникає біле помутніння, оскільки під час обробки крохмальної патоки застосовується вуглекислий кальцій, сліди якого вступають у реакцію з хлористим барієм.
Спиртова реакція. Декстрини крохмальної патоки під дією спирту в присутності кислот випадають в осад. Декстрини натурального меду, розбавленого водою 1:2, додають 3-5 крапель 10 %-го розчину таніну, перемішують і фільтрують. Потім до 2 см3 фільтрату додають 2 краплі концентрованої соляної кислоти і 20 см3 96 %-го етилового спирту. В присутності крохмальної патоки розчин забарвлюється в білий колір і випадає в осад.
Реакція з нашатирним спиртом. Крохмальну патоку отримують оцукрюванням крохмалю сірчаною кислотою, сліди якої вступають у реакцію з нашатирним спиртом, утворюючи сірчанокислий амоній. До 2 см3 розчину меду (1:2) додають по краплям нашатирний спирт. Утворення бурого осаду вказує на наявність патоки.
Реакція з нітратом срібла. З врахуванням використання соляної кислоти в технологічному процесі виготовлення патоки, застосовують іон срібла як реагент на хлорид-іон. Для цього до 5 см3 профільтрованого водного розчину меду (1:2) додають краплями 1 %-вий розчин нітрату срібла. Утворення білого осаду хлориду срібла свідчить про наявність у меді крохмальної патоки.
Мед нагрівають для декристалізації, припинення бродіння і у випадку фальсифікації. Нагрівання вище 60°С погіршує органолептичні показники (мед темніє, послаблюється аромат, з'являється присмак карамелі), знижує ферментативну активність і бактерицидність, приводить до збільшення вмісту оксиметил-фурфуролу, тому для визначення псування меду нагріванням необхідно визначити органолептичні показники, ферментативну активність, вміст оксиметилфурфуролу і сторонніх домішок.
Зазначені види фальсифікації меду поширені в багатьох країнах, зокрема і в Україні. Найбільш поширеною фальсифікацію меду в США є додавання до нього високофруктозного сиропу, в Індії - додавання цукру-сирцю. Важливою ознакою натуральності меду, яку можуть визначити споживачі, є його смак. Натуральний мед містить фенольні сполуки, які переходять з нектару. Ці сполуки викликають подразнення слизової оболонки ротової порожнини і горла. Подразнення може бути різної інтенсивності, а його відсутність вказує на фальсифікацію.
Асортиментна фальсифікація меду пов'язана із частковою заміною квіткового меду падевим або з підміною більш цінних і дорожчих видів меду менш цінними.
Падевий мед має такі відмінні ознаки:
- колір - від бурштинового до темно-бурого;
- наявність пилку тільки рослин, що опилюються вітром;
- консистенція - в'язка, тягуча, липка, у 2-3 рази перевищує показники квіткового меду за тієї ж температури;
- питоме обертання площини поляризованого світла має позитивне значення;
- вміст зольних елементів - до 1,5 %.
Смак падевого меду специфічний, буває зі слабко гіркуватим присмаком, неприємний; запах неприємний, аромат слабкий або відсутній. Після відкачування цей мед кристалізується дрібними (світлий) і крупними (темний мед) кристалами. Падевий мед, зібраний з листяних порід дерев, кристалізується погано. У випадку незначного вмісту паді мед за органолептичними показниками мало відрізняється від квіткового. Для виявлення падевого меду використовуються якісні реакції, які базуються на тому, що в результаті дії деяких реагентів падеві речовини випадають в осад (головним чином, декстрини). Для цього застосовують вапняну, реакцію з оцтовокислим свинцем або спиртову.
Спиртова реакція. У пробірці змішують 1 см3 розчину меду (1:1) і 10 см3 96 %-вого етилового спирту. Після перемішування мед з додаванням паді утворює сильне помутніння молочно-білого кольору, падевий мед - помутніння розчину і осад у вигляді пластівців.
Вапняна реакція. Вона ґрунтується на утворенні двовалентним катіоном кальцію осаду з білком, олігоцукридами і деякими органічними речовинами меду. Реакція проходить у лужному середовищі і кип'ятінні водного розчину меду. Для цього до розчину меду (1:1) додають 2 частини вапняної води і нагрівають до кипіння. За наявності падевого меду утворюються пластівці бурого кольору. Вапняну воду готують з однієї частини вапна і однієї - дистильованої води; розчин витримують 12 год., після чого верхній прозорий шар обережно зливають і використовують для реакції.
Реакція з оцтовокислим свинцем. Реакція ґрунтується на утворенні двовалентним катіоном свинцю осаду з білками, поліцук-рами, деякими мінеральними компонентами і органічними кислотами меду. Реакція відбувається у водному розчині за кімнатної температурі. Після додавання до розчину меду реактиву утворюється каламуть, пропорційна за інтенсивністю кількості падевого меду. Стан каламуті залежить також від індивідуальних властивостей компонента, співвідношення і концентрація в розчині реагентів, вмісту колоїдів, а також рН середовища.
Відомо, що фальсифікований мед не містить пилку рослин або його дуже мало, тоді як в 1 г натурального продукту міститься від декількох сотень до декількох тисяч зерен пилку. Крім того, зернами пилку можна ідентифікувати вид меду, оскільки вони відрізняються формою, розміром, зовнішнім виглядом.
Підміну одного виду квіткового меду іншим встановлюють за такими критеріями: вміст домінуючого пилку, склад цукрів, величина активної кислотності.
Для встановлення ботанічного виду меду необхідно, щоб вміст (%) квіткового пилку даної рослини у відношенні до загальної маси пилку був не нижчим за: лавандовий - 10; шавлієвий - 20; акацієвий, конюшиновий, гречаний, вересовий, липовий, люцерновий, ріпаковий, цитрусовий - 30; соняшниковий - 35; каштановий, еспарцетовий, бавовниковий - 45.
За складом цукрів (дані Чепурного І. П.) встановлено, що для липового меду характерний високий вміст мальтози, середній або низький вміст фруктози, середній або високий вміст глюкози, відсутність цукрози (у зрілому меді); ступінь солодкості становить менш як 113 одиниць (табл. 2).
Таблиця 2.
Склад цукрів деяких ботанічних видів бджолиного меду
	Мед
	Вміст цукрів, %
	Ступінь солодкості, одиниць

	
	фруктози
	глюкози
	цукрози
	мальтози
	

	Липовий
	32,8-41,5
	51,-55,0
	-
	5,0-7,0
	113

	Балоакацієвий
	39,0-44,0
	47,0-58,0
	0,5-0,9
	2,5-5,7
	109-113

	Соняшниковий
	37,5-44,1
	52,0-57
	0,3-0,8
	0,8-2,3
	114-116

	Буркуновий
	40,0-50,0
	45,0-55,0
	0,6-0,7
	3,5-4,3
	> 112

	Еспарцетовий
	38,0-44,0
	48,0-57,0
	-
	1,5-3,7
	110-115


Білоакацієвий мед характеризується середнім вмістом фруктози, високим - глюкози і обов'язковою присутністю цукрози. Соняшниковий мед включає невелику кількість мальтози, середню - фруктози і глюкози, обов'язково - цукрозу. Ступінь солодкості становить 114-116 одиниць.
За величиною активної кислотності можна відрізнити липовий мед від інших монофлорних видів. Величина рН липового меду коливається в межах 4,5-7,0, тоді як для інших - 3,8-4,1.
Ідентифікація здійснюється з врахуванням відмінних ознак моно- і поліфлорних видів меду. У цьому випадку виділяють найбільш типові органолептичні і фізико-хімічні показники. З органолептичних особливо важливим є колір, смак, аромат і консистенція, властиві для відповідних монофлорних медів. Водночас деякі види меду близькі за кольором, тому під час ідентифікації дослідні зразки доцільно розділити за класами кольоровості (табл. 3.).
У розрізі окремих класів необхідно враховувати відповідні особливості. Так, білого кольору буває мед акацієвий і еспарцетовий. Перший має зеленуватий відтінок, а другий - може його й не мати. Акацієвий мед може тривалий період не кристалізуватись за кімнатної температури, а еспарцетовий кристалізується у дрібнозернисту чи салоподібну масу протягом одного-двох місяців. Закристалізований мед набуває більш світлого відтінку забарвлення, зумовленого розсіюванням світла кристалами глюкози. Інтенсивність змін залежить від глибини кристалізації, величини кристалів і їх однорідності.
Колір визначають візуально у сиропоподібному і закристалізованому вигляді. Для переведення у сиропоподібний стан пробу меду підігрівають до 50°С, проціджують крізь капронове сито і охолоджують до кімнатної температури.
Таблиця 3.
Класи кольоровості меду
	Клас кольоровості меду
	Оптична густина за X = 400 - 430 нм
	Значення за шкалою Пфунда, мм

	Прозорий як вода
	0,00-0,08
	0-8

	Білий екстра
	0,08-0,13
	8-17

	Білий
	0,13-0,25
	17-34

	Світло-янтарний екстра
	0,25-0,33
	34-50

	Світло-янтарний
	0,33-0,55
	50-85

	Янтарний
	0,55-0,73
	85-114

	Темний
	Понад 0,73
	понад 114



Кольоровість сиропоподібного меду можна визначити на фотоелектроколориметрі з синім світофільтром і товщиною кювети 10 мм. За необхідності використовують водний розчин меду з перерахунком отриманих результатів на стандартну вологість даного продукту. І. П. Чепурний пропонує застосовувати показники оптичної густини для підтвердження ботанічного походження соняшникового меду. Для цього визначають оптичну густину меду за довжини хвиль 400, 440, 490 і 540 нм. Коефіцієнти відношень для соняшникового меду коливаються в таких межах: Б440/ Б400 - 1,03-0,90; Б490/ Б400 - 0,58-0,69; Б540/ Б400 - до 0,26.
Смак меду зумовлений вуглеводним складом, агрегатним станом, вмістом кислот та інших речовин. Умовно виділяють меди дуже солодкі (білоакацієвий, з фруктових дерев), солодкі (більшість медів) і помірно солодкі (буркуновий, бавовниковий, падевий). Під час експертизи багатьох видів звертають увагу на присмак меду. Він може бути тонким, ніжним (малиновий, конюшиновий), гострим або різким (деякі липові, гречаний) і навіть неприємним або гірким (каштановий, тютюновий). За смаковими властивостями кращими вважають мед липовий, конюшинний, буркуновий, еспарцетовий та ін., значно гіршими - вересовий, ріпаковий, падевий.
Нагрівання меду приводить до утворення карамельного, а з недотриманням умов і строків зберігання - надто кислого, прогірклого, пліснявого і збродженого присмаків.
Завдяки наявності поліфенольних сполук мед натуральний подразнює слизову оболонку рота, що не відчувається в меді цукровому.
Для визначення смаку мед попередньо нагрівають до 30°С у закритій скляній тарі.
Аромат меду залежить від ботанічного походження, способу виділення із стільників, особливостей обробітку, використаної тари, зберігання. Квітковий аромат відображає джерело збирання нектару і в значні мірі забезпечує встановлення виду.
Для визначення аромату меду 30-40 г його нагрівають у закритій скляній бюксі на водяній бані за температури 40-45°С протягом 10 хв. Після відкривання кришки зразу органолептично встановлюють аромат. Більш об'єктивні результати можна отримати дослідженням ароматичних речовин методом газорідинної (ГРХ) або високоефективної рідинної хроматографії (ВЕРХ) та ідентифікація їх у квітах відповідних рослин. Наприклад, у соняшникову меді, як і в квітках соняшника, виявлена значна кількість а-терпенолена, а-пінена, феландрена. В меді не встановлені ароматичні речовини квітів соняшника, яких містилась дуже мала кількість. Це може бути зв'язане з їх леткістю і з складними біохімічними перетвореннями.
Сильно виражений аромат у меді гречаному, вересовому, липовому, слабкий - у знітовому, соняшниковому, ріпаковому, тонкий і ніжний - у білоакацієвому і малиновому, непривабливий - у тютюновому і чебрецевому. Аромат падевого меду менш виражений, ніж квіткового, а деякі різновиди - навіть не проявляють його.
Квітковий аромат меду послаблюється за умов бродіння, тривалого і інтенсивного нагрівання, довгочасного зберігання, з додаванням інвертного, цукрового сиропу, патоки, а також у випадку згодовування бджолам цукрового сиропу.
Медовий аромат близький у різних видах медів і його інтенсивність залежить від терміну зберігання. Вважають, що формування медового аромату завершується протягом 3-5 міс. і залежить від ферментативної активності, особливостей, вуглеводного, амінокислотного, вітамінного та іншого складу. Залежно від вмісту азотистих сполук, вільних амінокислот, умов і строків зберігання активність ферментів послаблюється на певному етапі, що приводить до поступового скорочення ароматоутворення і послаблення медового аромату. Нагрівання меду прискорює цей процес.
Консистенція меду залежить від хімічного складу, температури, строків зберігання. Рідка консистенція меду характерна для свіжовідкачаних зрілих медів: білоакацієвого, знітового, конюшинового і для всіх медів з вмістом вологи понад 21 %; в'язка - більшості видів зрілого меду; дуже в'язка - для вересового і падевого, а також для частково закристалізованих медів. Двохша-рова консистенція (внизу кристали глюкози у вигляді суцільного шару, а над ними рідка частина може бути у перші місяці зберігання меду, за кристалізації меду, який піддавався тепловому обробітку, а також фальсифікації меду цукровим сиром.
Для визначення консистенції занурюють шпатель у мед за температури 20°С і, піднімаючи його, відмічають характер стікання меду: рідкий мед стікає дрібнішими нитками і краплинами, в'язкий залишається в значній кількості на шпателі і стікає рідкими нитками і витягнутими краплинами; дуже в'язкий мед не утворює окремих краплин, а стікає рідкими товстими нитками.
З підвищенням частки поліцукридів в'язкість меду зростає, а із збільшенням відношення фруктоза: глюкоза - знижується. Колоїдні речовини знижують поверхневий натяг медів і визначають високу в'язкість і тиксотропію вересового меду.
В багатьох випадках важливо встановити спосіб отримання меду (центробіжний, пресований, стільниковий).
Центробіжний мед найбільш поширений і після проціджування, відстоювання і збирання різних твердих частинок з поверхні вважається найбільш чистим.
Пресований мед містить багато квіткового пилку, воску і тому досить каламутний.
Стільниковий мед випускають у вигляді шматочків різної величини і форми, загорнутих у полімерні матеріали або залиті медом. Вважається найбільш цінним для лікування.
Більшість видів меду досить швидко кристалізується. Тому виникають певні труднощі під час фасування продукту у споживчу тару. Для переведення меду у сиропоподібний стан часто використовують жорсткий термічний обробіток, нагріваючи його вище допустимої температури (50°С). Внаслідок нагрівання помітно знижується ферментативна активність меду, вміст ростових і бактерицидних речовин, вільних амінокислот (цукроамінні реакції), ароматичних речовин; мед темніє, погіршується його смак. Часто такий мед у фасованому виді під час зберігання в торговельній мережі розшаровується: верхній шар включає міжкриста-льну рідину, а нижній - кристали глюкози і її конгломерати різних розмірів.
Кристалізація глюкози у меді гальмується мальтозою, якщо її міститься 6-9 % (липовий, білоакацієвий та інші), тоді як 2- 3 % її прискорює процес (соняшниковий, ріпаковий, еспарцетовий та ін).
Слід розрізняти природну і штучну кристалізацію меду. Останню проводять з внесенням у сиропоподібний охолоджений до 14°С мед затравки із дрібнозернистого меду, розмішуванням і охолодженням до 4°С. Після 12-24 год. мед витримують 10- 12 днів за температури 14°С. Внаслідок цього утворюється дрібнозерниста і салоподібна маса, в якій не відчуваються кристали глюкози, більш приємного смаку.
Кількісна фальсифікація бджолиного меду пов'язана зі значними відхиленнями маси або об'єму, які перевищують гранично допустимі норми.
Інформаційна фальсифікація - це наведення неточної або неправильної інформації про мед у товаро-супоровідних документах, маркуванні, рекламі, підробка сертифікату відповідності, ветеринарного свідоцтва, митних документів, штрихового коду тощо.
[bookmark: 232]Транспортування і зберігання меду
Мед перевозять всіма видами транспорту з дотриманням відповідних санітарних правил. Стандартом нормуються правила укладання, у тому числі обмежена висота штабеля фляг з медом до 1,5 м, ящиків дерев'яних - до 3 м, ящиків картонних - до 2 м. Важливо попередити пересування тари з медом, а в автомобільних перевезеннях закривати її брезентом.
Мед потрібно зберігати в приміщеннях, захищених від прямих сонячних променів. Слід не допускати небажаного товарного сусідства, як з порошнистими, так і з продуктами, які можуть передавати меду нетиповий для нього запах. Фляги з медом можна складати в два-три яруси з перекладанням ярусів дошками, а ящики зберігати штабелями до 2 м заввишки. Мед, призначений для спеціального споживання, рекомендується зберігати за температури не вищій як 20°С. Строк зберігання - 2 роки. Не допускається тривале зберігання меду в алюмінієвих флягах, оскільки кислоти меду взаємодіють з металом і відбувається часткове розчинення його в меді, а також потемніння за рахунок продуктів розкладу цукрів, що кристалізуються металом.
Під час зберігання в меді продовжуються ферментативні процеси, які забезпечують розклад цукрів до більш простих сполук, накопичення летких речовин, що надають меду специфічного медового аромату. Зберігання меду в герметичній тарі сприяє зниженню вільної води, що відбувається внаслідок утворення кристалогідратів внаслідок кристалізації глюкози. В неге-рметичній і закритій поліетиленовими кришками тарі кількість вільної води в меді збільшується завдяки сорбції її поверхневими шарами.
У процесі зберігання знижується ферментативна активність меду, хід якої залежить від умов медозбору, сили бджолиної сім'ї, ботанічного походження, вмісту води, тривалості і температури зберігання. За температури зберігання 23-28°С діастазна активність втрачається в середньому на 2,95 % за один місяць, а за 20°С - на 0,72 %. Інвертаза втрачає свою активність у випадку дії на мед прямих сонячних променів, а також за тривалого зберігання.
З гексоз під дією кислот утворюється оксиметилфурфурол (ОМФ). Фруктоза більш реакційноздатна, ніж глюкоза, і дає більший вихід ОМФ. У перші місяці зберігання ОМФ руйнується до простих сполук, не шкідливих для організму людини. За період тривалого зберігання ОМФ накопичується у вільному вигляді. Нагрівання меду також активізує накопичення ОМФ.
Амінокислоти меду піддаються різним перетворенням, а внаслідок їх дезамінування утворюються ароматичні речовини: про-панол-1, 3-метилбутанол-1, 2-метилбутанол-1 і пентанол та ін. Частина вільних амінокислот бере участь у цукроамінних реакціях з утворенням барвників (меланоїдінів) і ароматичних сполук.
Ароматичні речовини нектару окислюються, відновлюються, гідролізуються, етерифікуються, що сприяє накопиченню нових сполук і відповідно змінюється аромат меду: послаблюється аромат квітів і формується характерний медовий аромат.
У процесі зберігання в меді знижується кількість вітамінів, підвищується його загальна кислотність. За результатами досліджень деяких авторів, антимікробна активність меду квіткового в герметичній тарі обмежено знижувалась за 1-2 роки зберігання за температури 14-15°С і помітно - з доступом кисню повітря. Зберігання меду в умовах -6°С і 20°С через декілька місяців приводило майже до однакового зниження його активності. Протимікробна дія меду під впливом ультрафіолетових променів знижувалась через 30 хв, а за сонячного освітлення - через 1-5 год. 


  Мед штучний. Мед штучний включає глюкозу і фруктозу, які одержують нагріванням підкисленого сиропу внаслідок інверсії цукрози. Він є джерелом вуглеводів з обмеженими споживними властивостями. З метою поліпшення складу і органолептичних показників виробляють також мед штучний з додаванням меду натурального.
Для приготування штучного меду в цукровий сироп, що містить близько 80 % цукру, додають 0,3-0,5 % лимонної або молочної кислоти і піддають інверсії шляхом кип'ятіння протягом 10-15 хв., щоб масова частка редукуючих цукрів становила 60 %. Інвертований сироп фільтрують, охолоджують до 80-90°С і нейтралізують 50 %-вим розчином соди. Після фільтрування сироп частково охолоджують і змішують з медовим ароматизатором і крохмальною патокою або з натуральним медом. На 1 т штучного меду з додаванням натурального витрачають 720 кг цукру-піску, 3 кг лимонної кислоти і 85 кг натурального меду. На 1 т штучного меду з патокою потрібно 470 кг цукрового сиропу, 465 кг крохмальної патоки, 0,5 кг лимонної кислоти і медовий ароматизатор.
Фасують штучний мед у скляні банки місткістю 350 і 500 см3, а також у фляги чи бочки.
Штучний мед має бути прозорим, без каламуті, осаду і сторонніх включень, в'язкої консистенції, від світло- до темно-янтарного кольору, без сторонніх присмаку і запаху, з медовим ароматом (з натуральним медом), з ароматом, близьким до натурального меду (з патокою). Масова частка сухих речовин у штучному меді повинні бути не нижчою 78 %, у тому числі редукуючих - 60, кислотність (у перерахунку на лимонну кислоту) - не вищою 0,5 % (з натуральним медом) і 0,3 % (з патокою).
Штучний мед відрізняється від натурального менш гармонійним букетом, відсутністю ферментів, або їх обмеженою активністю, відсутністю пилку і підвищеним вмістом оксиметилфурфу-ролу. Строк зберігання штучного меду 9 міс.

Завдання:
1.Вивчити якісну  та асортиментну фальсифікація меду.
2. Вивчити особливості транспортування і зберігання меду

Контрольні питання:
1. Які відмінні особливості основних видів меду?
2. Які властивості натурального меду найбільш важливі в роботі товарознавця?
3. Який порядок ідентифікації та оцінювання якості меду?
4. За якими показниками можна встановити безпечність меду натурального?
5. Яким змінам можуть піддаватись сполуки меду під час транспортування і зберігання?
6.Чим відрізняється мед натуральний від штучного?
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