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Реферат:
1. Метою дисертаційного дослідження було вдосконалити сучасні підходи й обґрунтувати методи оцінки
визначення якості м'яса. Проведено органолептичні, хімічні та мікроскопічні дослідження м'яса і
встановлено, що визначення рН і реакція на пероксидазу є неефективними для визначення свіжості м'яса, а
тому не можуть бути використаними як самостійні методи. Вдосконалено прилад для відгонки летких
жирних кислот, який дозволяє точніше, порівняно з чинним приладом, наведеним в ГОСТ 2392-78,
визначити свіжість м'яса. Для більш достовірного дослідження вільних ЛЖК запропоновано використовувати
метод газової хроматографії. Встановлено вплив умов вирощування свиней та великої рогатої худоби на
якість свинини та яловичини і доведено, що забійний вихід, органолептичні показники, хімічний та
амінокислотний склад були кращими у м'яса тварин, вирощених в особистих підсобних господарствах
населення. Розроблено та науково обґрунтовано систему контролю за виробництвом якісного та безпечного
м'яса. Визначено головні критеріїякості м'яса.



2. The dissertation is dedicated to study, elaboration and introduction of up-to-date estimation of methods and
major criteria of meat quality. It is proven that quality of pork and beef depends on the terms of maintenance and
feeding of animals. Organoleptic, chemical, and microscopic researches of meat are conducted. It is confirmed
that determinations of pH and reaction on peroxidase are not assured for determination meat freshness and that is
why they can not be used as independent methods. Conclusion about freshness of meat is possible to do only on
the basis of organoleptic, chemical and microscopic methods of research. A device for volatile fat acids distillation
is improved, which allows to define freshness of meat more exactly, in comparance with an operating device,
resulted in GOST 2392-78. It is suggested for more reliable research of free volatile fat acids to use the method of
gas sorptography. Influence of growing terms of pigs and cattle is set on pork and beef quality. It is proven that for
slaughter output, organoleptichni indexes, chemical and amino acid composition of meat were the best from
animals, grown in the personal subsidiary economies of population. The checking system is developed and
scientifically grounded after the production of high-quality and safe meat. Certainly basic criteria of meat quality.
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