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1. Санітарно-гігієнічна оцінка свинини за обробки молочнокислими мікроорганізмами під час охолодження
півтуш

2. Sanitary and hygienic evaluation of pork after treatment with lactic acid microorganisms during cooling of
carcasses

Реферат:
1. Одним з факторів, що впливає на якість та товарний вигляд м’яса свинини, є спосіб його охолодження та
інгредієнти, що використовуються для попередження мікробного обсіменіння туш. У результаті проведених
досліджень встановлено, що охолодження в холодильних камерах з додатковим душуванням півтуш свинини
питною водою за температури 3±1 оС суттєво не вплинуло на температуру поверхні м’яса через 1 годину
після охолодження, але сприяло зниженню температури в товщі півтуш у середньому на 3,46–4,3 ℃. Величина



рН м’яса всіх півтуш свинини, які піддавалися охолодженню методом душування, через 1 годину, а також під
час зберігання м’яса в охолодженому стані на 4 добу, знаходилися у межах, характерних для якісного м’яса.
Органолептичні показники м’яса свинини на 4 добу зберігання в охолодженому стані: колір, консистенція,
запах, прозорість та аромат м’ясного бульйону, отриманого з півтуш свинини, охолоджених без та з
використанням душування, а також у поєднанні душування із заключною обробкою суспензіями
молочнокислих мікроорганізмів штамів SafePro® В-SF-43 та SafePro® В-2 у дозі 106/см2 на 4 добу
зберігання, не відрізнялися між собою. Зберігання свинини в охолодженому стані протягом 1 доби сприяло
зниженню загальної маси півтуш за охолодження без душування на 2,27 %, за охолодження з використанням
душування – на 1,65 %, за використання душування із заключною обробкою поверхні суспензією
молочнокислих мікроорганізмів штаму SafePro® В-SF-43 – на 1,61 % і за використання душування із
заключною обробкою поверхні суспензією молочнокислих мікроорганізмів штаму SafePro® В-2 – на 1,25 %,
порівняно з виходом парної туші цих же груп. Чисельність МАФАМ на 4 добу зберігання в охолодженому
стані в ділянках як ошийка, так і хребта у півтушах свинини, які піддавалися душуванню із заключною
обробкою суспензіями молочнокислих мікроорганізмів штамів SafePro® В-SF-43 і SafePro® В-2, була на
порядок нижча, порівняно з контрольними групами. Основними мікроорганізмами у пробах м’яса свинини
дослідних груп були молочнокислі бактерії, якими були оброблені дані півтуші. Водночас у півтушах свинини
без душування і з душуванням, які не піддавалися заключній обробці молочнокислими мікроорганізмами,
чисельність молочнокислих бактерій була ˂1 lg КУО/см2. Загалом півтуші свинини, які піддавалися
охолодженню в холодильних камерах методом душування із заключною обробкою мікробними заквасками
молочнокислих мікроорганізмів штамів SafePro® В-SF-43 і SafePro® В-2 у дозі 107/см2 мали кращі
органолептичні та хімічні показники, порівняно з контролем.

2. One of the factors that affects the quality and appearance of pork meat is the methoditis cooled and the
ingredients used to prevent microbial contamination of carcasses. As a result of the conducted research, it was
found that cooling in refrigerating chambers with additional showering of pork carcasses with potable water at a
temperature of 3±1 ℃ did not significantly affect the surface meat temperature in 1 hour after cooling, but
contributed to the temperature decrease in the carcasses thickness by an average of 3.46–4.3 ℃.The pH level of the
meat of all pork half-carcasses that were subjected to cooling by the showering method in 1 hour and also during
the meat storage in a cooled state on the 4th day, were within the limits characteristic of high-quality meat.
Organoleptic parameters of pork on the 4th day of refrigerated storage: color, consistency, smell, clarity and flavor
of meat broth obtained from pork half-carcasses, cooled without and with the use of showering, as well as in a
combination of showering with the final processing by suspensions of lactic acid microorganisms SafePro® B-SF-
43 and SafePro® B-2 strains at a dose of 106/cm2 for 4 days of storage did not differ from each other. Storing pork
in a cooled state for 1 day contributed to a decrease in the total half-carcasses weight under the cooling without
showering by 2.27 %, for cooling with showering – by 1.65 %, for using showering with final surface processing with
a suspension of lactic acid microorganisms of the SafePro® B- SF-43 strain – by 1.61 % and under the using
showering with final surface processing with a suspension of lactic acid microorganisms of the SafePro® B-2
strain – by 1.25 % compared to the output of the same groups of steamed carcasses. The number of MAFAnM on
the 4th day of refrigerated storage in the areas of both the neck and the spine in pork half-carcasses after the
showering with final processing of lactic acid microorganisms suspensions of the SafePro® B-SF-43 and SafePro®
B-2 strains was an order of magnitude lower, compared to control groups. The main microorganisms in the pork
samples of the experimental groups were lactic acid bacteria, which were used to process these half-carcasses.
Atthe same time, the number of lactic acid bacteria was ˂1 lg CFU/cm2 in pork half-carcasses without showering
and with showering, which were not subjected to final processing with lactic acid microorganisms. In general, half-
carcasses of pork that were cooled in refrigerating chambers using the showering method with final processing of
microbial leavens of lactic acid microorganisms of the SafePro® B-SF-43 and SafePro® B-2 strains at a dose of
107/cm2 had better organoleptic and chemical indexes compared to the control.
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