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В последнее время значительно возрос интерес общественности к
проблемам производства,качества пищевых продуктов, гигиене их
переработки, содержанию в них вредных примесей (солей тяжелых металлов,
антибиотиков, микотоксинов и др.).

Применяемые  способы оценки качества мяса, в лабораториях
ветеринарно-санитарной экспертизы и безопасности пищевых продуктов,
являются устаревшими и не всегда достоверными, так как оцениваются в
основном визуально и только качественно. Эксперт в лаборатории, как
правило ограничен в выборе методик, так как оснащение их большинства
оставляет желать лучшего, а также нет выбора в современных, быстрых и
результативных методиках. Поэтому разработка экспресс методов в
ветсанэкспертизе является актуальной проблемой, особенно для выявления
таких контаминантов, как остаточные количества антибиотиков, солей
тяжелых металлов, микотоксинов. Поэтому существует необходимость в
разработкепростых способов оценки безопасности мяса и количественных
способов оценки его качества. Что и послужило целью наших исследований.

В результате проведенных экспериментальных исследований,
намипроработаны 4 методики выделения токсикантов, содержащихся в
мясных продуктах и применения биотестов из которых 2 являются наиболее
приемлемыми в практике ветеринарно-санитарной экспертизы. На данные
способы получены два инновационных патента.При проведении оценки
безопасности отобранных проб мяса с рынков г. Астаны, Караганды,
Кокшетау и Петропавл разных видов животных путем определения общей
токсичности методом биотестирования, нами определено, что 22,5%
исследуемых проб являются подозрительными на присутствие какого-либо
постороннего вещества, что предполагает дальнейшее исследование на
присутствие контаминантов.

В ходе экспериментальных исследований нами разработаны: «Способ
определения полифосфатов в мясе», «Способ определения степени свежести
мяса», «Количественный способ определения степени свежести мяса с
сернокислой медью», «Количественный способ определения степени
свежести мяса по активности пероксидазы» и «Количественный способ
определения степени обескровливания туш». Разработанные способы



основаны на фотометрическом измерении оптической плотности мясных
вытяжек, полученных при выполнении качественных реакций с серно-кислой
медью, на пероксидазу и с перекисью водорода. В результате чего,
определены средние значения для свежего мяса, сомнительной свежести и
несвежего, а также мяса, полученного от здоровых и больных животных,
предварительно отнесенных к той или иной группе по показателям
органолептических, бактериоскопических и физико-химических
исследований. На разработанные способы поданы заявки на выдачу
инновационных патентов РК.Данные способы могут, а вернее должны быть
использованы при оценке качества и безопасности мяса специалистами
лабораторий ветсанэкспертизы и пищевой безопасности.


