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23. ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ГІГІЄНИ ОТРИМАННЯ М’ЯСА 

 

Вступ. Питанням ветеринарно-санітарного благополуччя сировини та продуктів 

харчування все більше переймається громадськість. Від стану забійних тварин, умов їх 

утримання, гігієни забою, транспортування, зберігання залежить якість м’яса.   

Актуальність теми. Передумовою широкого поширення системи превентивного 

контролю є можливість управління безпечністю харчових продуктів. Якщо безпека харчових 

продуктів забезпечується не адекватно і не контролюється, існують ризики того, що деякі дії 

під час отримання продукції можуть виконуватися невірно.  

Витрати підприємств на ліквідацію наслідків невірних дій можуть бути досить 

істотними [1]. 

Поінформованість про здоров'я та гігієнічні умови перебування тварин, які становлять 

сировину для виробництва м’яса, має чимале значення для визначення оптимальних 

процедур розбирання та обстеження туш після забою. Прив’язка тварин до місця їхнього 

вирощування через увесь період їхнього перебування на бойні є важливим чинником для 

проведення належного ветеринарно-санітарного контролю. 

Результати та обговорення. Згідно технології виробництва яловичини  розглянемо 

поетапно можливі ризики біологічної та хімічної природи. 

1. Процес вирощування тварин. Умови вирощування тварин для цілей виробництва 

м’яса мусять сприяти виробництву безпечного і корисного м’яса. Крім цього, слід приділяти 

ретельну увагу середовищу, в якому вирощуються тварини, або через яке вони 

пересуваються.  

Контроль за процесом всіх етапів вирощування, відгодівлі здійснюється в господарстві 

зооветеринарними спеціалістами, при цьому користуються нормативними показниками 

мікроклімату приміщень для утриманні різних статевовікових груп тварин. Приміщення, 

вигульні майданчики, гноєсховища повинні будуватися згідно санітарних норм та правил. 

2. Відгодівля тварин. При аналізі ризиків на цьому етапі необхідно зазначити, що 

фактор годівлі, ветеринарних обробок з профілактичною, лікувальною, діагностичною 

метою є найбільш небезпечним. І їх можна віднести до хімічних чинників.  

Внесеними зовні хімічними небезпечними чинниками є ті, які потрапляють в харчовий 

продукт із зовнішнього середовища навмисно або ненавмисно в процесі виробництва, 

зберігання переробки, упаковки або реалізації продукції. Ця група хімічних небезпечних 

чинників дуже велика і може включати залишки ветеринарних препаратів (антибіотиків, 

гормонів), пестициди (інсектициди, гербіциди, засоби для боротьби з гризунами), миючі 

засоби, фарби, змащувальні матеріали, токсичні метали, хімічні харчові добавки, нітрати, 

алергени. 

Тварини, що призначені для забою, повинні вирощуватися згідно з практикою 

ефективного тваринного господарства. Їм не слід давати кормів, які: містять хімічні 

речовини (такі, як ветеринарні ліки, пестициди та інші сільськогосподарські хімікати) або 

забруднювачі в обсягах, що можуть спричинити перевищення рівнів наявних у свіжому м'ясі 

залишків або забруднювачів максимальних рівнів, встановлених Харчовим кодексом.  

Ветеринарна система контролю якості кормів розробляє заходи стосовно контролю за 

використанням хімічних речовин (пестицидів, гербіцидів, стимуляторів росту рослин та ін..), 

ветеринарних препаратів (таких, як антибіотики, вакцини, сироватки, діагностикуми), або 

забруднювачів. Важливим компонентом при цьому є систематичний моніторинг і 

спостереження який застосовуються для забійних тварин. 

До небезпек пов’язаних із здоров’ям тварин відносять біологічні небезпечні чинники. 
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Біологічними небезпечними чинниками можуть бути бактерії, паразити або віруси, грибки 

або водорості. Вони часто пов'язані із кормами, водою, людьми, зайнятими у виробництві; 

зовнішнім середовищем, в якому перебуває тварина; іншими складовими технологічного 

процесу. 

3. Транспортування тварин до місць забою. Згідно з правилами ветеринарно – 

санітарного контролю, кодексу гігієни м’яса  до транспортних засобів висуваються певні 

вимоги. Транспортні засоби перевезення худоби слід конструювати таким чином, щоб: 

тварин можна було б легко завантажувати та вивантажувати з мінімальним ризиком 

поранення; тварини різних видів і тварини одного і того ж виду, які можуть нанести 

поранення один одному, фізично відокремлені впродовж транспортування; забруднення 

тварин екскрементами, що знаходяться на підлозі, зведено до мінімуму завдяки 

використанню ґрат на підлозі або аналогічних пристроїв; забезпечити належну вентиляцію. 

 Усі тварини повинні піддаватися передзабійному обстеженню. Ветеринарний 

інспектор має бути кінцевою інстанцією у визначенні придатності для забою тварин для 

виробництва свіжого м’яса та умови такого забою. 

4. Забій тварин. Як зазначено в Кодексі гігієни м’яса [2], бійня, завод з допоміжними 

приміщеннями для утримання, забою, розбирання, подальшої обробки та розповсюдження 

повинні утворювати середовище, що дозволяє послідовно застосовувати мінімальні критерії 

безпеки харчових продуктів. Структура бойні або установи та обладнання, що 

використовується, мусять обмежувати мікробне зараження до найнижче можливого рівня і 

запобігати подальшого поширення такого зараження до рівнів, що становлять загрозу. Також 

мають захищати м’ясо від забруднення із зовнішніх джерел.  

Як вiдомо, м'ясо здорових твaрин не мaє бaктерiaльної зaбрудненостi. Чaсто 

контaмiнaцiя вiдбувaється при зaбої тa обробленнi. Пiд чaс зaбою твaрин може виникнути 

декiлькa фaкторiв зaбруднення м’ясa. Їх вiдносять до екзогенних aбо посмертних, i це 

можуть бути iнструменти, повітря, санітарний стан обладнання, руки, одяг прaцiвникiв. 

Тaкож нaявнiсть великої кiлькостi мiкрооргaнiзмiв у водi що використовують для вологого 

туaлету туш. Крiм того зaбрудненa шкiрa, погaне знекровлення, невмiлa нутровкa впливають 

на стан бактеріального забруднення.  

Встaновлено, що пiд чaс розрiзу шкури по бiлiй лiнiї мiкрооргaнiзми потрaпляють нa 

поверхню розрiзу, a потiм рукaми, ножaми тa iн. інструментом розносяться по всiй поверхнi 

тушi. Значне  обсiменiння туш вiдбувaється зa нaявностi порiзiв шлунково-кишкового трaкту 

пiд чaс нутрувaння.  

Проведення вологої зачистки м’ясних туш нa сучaсних м’ясопереробних 

пiдприємствaх, де з тушею у процесi її переробки контaктують десятки прaцiвникiв, є одним 

iз процесiв, що сприяє випуску якiсного м’ясa i м’ясопродуктiв. Обмивaння м’ясних туш 

проточною водою (при темперaтурi 38-40°С) зa допомогою щiтки-душу сприяє зменшенню 

кiлькостi мiкрооргaнiзмiв нa поверхнi тушi до 90 - 98 %. 

5. Зберiгaння м’ясa в тушaх i напівтушах при недотримaнні темперaтурних режимiв 

зберiгaння може викликати розвиток небaжaної мікрофлори, тому необхідний монiторинг 

темперaтурного i вологосного режимiв. 

Висновки. Прогнозування небезпек та дотримання санітарно-гігієнічних вимог при 

отриманні м’яса дозволять зменшити ризики та отримати безпечну для споживача 

продукцію. 
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