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В последние годы произошло кардинальное изменение взгляда на роль 
пенообразователей из растительного сырья в питании человека, что про-
слеживается на проводимых международных конференциях по структуре и 
функциям пенообразователей. 
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ОРГАНИЗАЦИЯ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ СВИНИНЫ ОХЛАЖДЕННОЙ 

 
М.Л. Лакеева 

 
На качество свинины влияет совокупность факторов, которые можно 

разделить на две основные группы. Первое, что влияет на качество и по-
лезные свойства мяса, это содержание и откорм самого животного. Сюда 
же можно отнести выбранную породу свиней.  

Входной контроль качества при приемке свиней для убоя включает в 
себя: прием животных по весу и качеству; сортировку по категориям упи-
танности, полу и возрасту; сортировку свиней по способам обработки; оп-
ределение прижизненных повреждений и пороков кожного покрова; выяв-
ление и изоляцию больного и слабого скота при приеме. 

Важным фактором, влияющим на дальнейшее качество свинины, а кон-
кретно, на показатели его рН, является транспортировка и предубойная 
выдержка животных по времени и то, как они проводятся. Перед убоем 
животные должны быть отдохнувшими и расслабленными. Мясо загнан-
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ных стрессовых животных, транспортируемых длительное время, не от-
дохнувших после транспортировки или размещенных не правильным об-
разом (по количеству или составу групп, с несоблюдением температурных 
условий и т. п., вплоть до отсутствия в секторах нужного количества пои-
лок), будет заведомо идти с PSE признаками. Отсюда изменения во внеш-
нем виде мяса (бледность, экссудативность, плохая водосвязывающая спо-
собность, большие потери мясного сока). 

Конечным результатом убоя и первичной переработки мяса свинины, 
соответствующего стандартам качества по ГОСТ Р 53221–2008 является: 
свинина, имеющая ветеринарные (овальной формы) и товароведческие 
(категории, класс) клейма; свинина соответствующая указанным в этом 
стандарте категориям и классам; свинина, имеющая внешний вид (туша 
или полутуша, в шкуре, без нее или с частично снятой шкурой), соответст-
вующий своей категории, месту реализации и требованиям стандарта по 
органолептике и внешнему виду. Свиные туши и полутуши всех катего-
рий, кроме пятой вырабатывают без головы, хвостов, внутренних органов, 
внутреннего жира. Свинину пятой категории выпускают целыми тушами, с 
головой и ногами, без внутренних органов и внутреннего жира.  

По внешнему виду мясо свинины должно отвечать следующим основ-
ным требованиям: 

– Туши свиней должны быть разделены на полутуши по середине по-
звоночного столба без оставления целых позвонков и без их дробления. 

– На шкуре свиных туш и полутуш не допускается наличие остатков 
щетины, она должна быть гладкой, без следов слипов, загрязнений, крово-
подтеков и побитостей. 

– На внутренней части свиных туш и полутуш первой категории не до-
пускается наличие остатков внутренних органов и диафрагмы, сгустков 
крови, бахромок мышечной и жировой тканей, загрязнений, кровоподтеков 
и побитостей. Допускается наличие зачисток от побитостей и кровоподте-
ков, на площади, не превышающей 10 % поверхности, или срывы подкож-
ного жира на площади, не превышающей 15 % поверхности полутуши или 
туши второй, третьей, четвертой категорий. 

– Свинина должна быть свежей, без постороннего запаха и ослизнения 
поверхности. Мышечная ткань на разрубе (распиле) – от светло розового 
до красного цвета; шпик – от белого до бледно-розового. 

Достичь необходимого качества выпускаемого мяса свинины позволяет 
организация контроля качества на следующих основных стадиях его про-
изводства: электрооглушение животных; обескровливание; обезволашива-
ние; нутровка; распиловка; зачистка; охлаждение. 

Каждый этап производства должен отвечать тем или иным технологи-
ческим параметрам отклонение от них, ровно как и несоблюдение техно-
логических инструкций, как раз и влечет изменение в качестве выпускае-
мого мяса. 
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Так, при несоблюдении правил электрооглушения свиней, может воз-
никнуть целый ряд отклонений в качестве их мяса (табл. 1). На этапе обес-
кровливания на качество мяса влияют правильность нанесения удара но-
жом в область сердца или в область соединения шеи с грудной частью и 
время самого обескровливания (6–8 минут). 

 
Таблица 1 

Отклонения качества свинины 

Требование  
технологической 
инструкции 

Результат при  
соблюдении  
требований 

Результат при 
несоблюдении 
требований 

Контроль  
качества 

1 2 3 4 
Прогон скота в бокс 
для электрооглуше-
ния по возможности 
должен производить-
ся без применения 
электропогонялок и 
пр. средств, чье дей-
ствие вызывает 
стресс у животного. 
Свинья, загнанная в 
бокс перед наклады-
ванием электрощип-
цов (электростека) 
должна пройти мой-
ку душем 

Оптимизация  
качества мяса. 
Животное не  
вводится в стрес-
совое состояние, 
расслабляющий 
душ окончательно 
успокаивает его, 
способствуя также 
лучшей электро-
проводимости 

Худшее по каче-
ству мясо с  
отклоненным 
уровнем pH.  
Недостаточное 
смачивание  
поверхности  
животного может 
потребовать  
дополнительного 
накладывания 
щипцов  

Лабораторная 
или органолеп-
тическая про-
верка мяса на 
отклонения 
уровня его pH 
(в конце убоя) 

Электрощипцы и 
должны наклады-
ваться на строго  
определенные точки. 
Желательно едино-
жды. 
Мощность и время 
электрооглушения 
должны соответст-
вовать заданным па-
раметрам (сила тока 
1–1,5 А, время ог-
лушения 6–15 с) 

Оптимизация  
качества мяса, 
уменьшение риска 
кровяных пятен в 
районе шеи и по-
ломки костей. 
Уменьшения рис-
ка кратковремен-
ной потери созна-
ния, когда живот-
ное приходит в 
себя до того, как 
ему надели путы 

Мясо несоответ-
ствующего каче-
ства, плохо обес-
кровленное, с 
сгустками крови 
в районе шеи и 
предплечья. Как 
крайний вариант – 
летальный исход.
Если животное, 
наоборот, рано 
придет в себя, 
возможны трав-
мы как у него, 
так и у бойцов 

Визуальный 
контроль 
внешнего  
состояния мяса 
на предмет  
сгустков крови 
и переломов 
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Окончание таблицы 

1 2 3 4 
Между моментом 
электрооглушения  
и поднятием на кон-
вейер обескровлива-
ния должно пройти 
не более 1–2 минут 

Уменьшения  
риска кратковре-
менной потери 
сознания, когда 
животное прихо-
дит в себя до того, 
как ему надели 
путы. 
Лучшее обескров-
ливание 

Если животное 
рано придет в 
себя, возможны 
травмы как у не-
го, так и у бой-
цов 

Качество обес-
кровливания 

 
На шпарку свиные туши поступают после предварительной мойки, не-

обходимой для соблюдения гигиенических требований. Далее двумя воз-
можными способами (одновременно или поочередно) происходит проце-
дура ошпаривания и обезволашивания, и при необходимости доочистка. 
Неправильно выставленная температура воды в шпар-чане, недостаточный 
уровень воды, а также время нахождения в нем туши способны вызвать та-
кие изменения качества, описанные в табл. 2. 

Таблица 2 
Изменение качества мяса 

Отклонения в режимах (температура воды 
60–65 °С, время 4–6 минут в зависимости 

от особенностей оборудования) 
Последствия 

Более низкая температура и меньшее вре-
мя нахождения в машине 

Плохое качество обезволашива-
ния 

Более высокая температура и долгое время 
нахождения в машине 

Истончение шкуры, ее порывы и 
задиры, обваривание мяса на по-
верхности  

 
Все процессы, направленные на качественное удаление щетины с по-

верхности туши всегда заканчиваются мойкой. Современные предприятия 
чаще всего оснащены бичевыми мойками, состоящими из валов с бичами. 
Вращаясь, валы очищают тушу от оставшейся и приклеенной щетины и по-
лируют поверхность шкуры. Мойка завершает работу в грязной зоне. Толь-
ко после этого возможен переход к работе с внутренними органами [2]. 

Извлечение внутренних органов (кишок и ливера) должно проводиться 
вручную точными отлаженными движениями, без оставления в брюшной 
полости остатков красных органов и прирезей диафрагмы. Важно помнить, 
что при этой операции возможен прорыв содержимого желудка и обсеме-
ненность всей поверхности туши. Если нужной зачистки при нутровке не 
произойдет, этот недостаток будут должны исправить на стадии зачистки. 
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Распил туши на две продольные полутуши производится вручную или 
на автоматизированных линиях. И, к сожалению, на данной операции так 
называемый «человеческий фактор» напрямую отражается на качестве. 
Недостаток опыта и профессионализма, и, как следствие, ассиметричный 
распил, кривые деликатесы (длинная мышца спины и шея). Такое мясо 
сразу считается забракованной и для реализации не пригодной.  

Остальные потуши, пройдя ветеринарный и весовой контроль, отправ-
ляются на охлаждение в холодильные камеры или камеры шокового охла-
ждения. Существуют определенные температурные, временные и другие 
технологические параметры, способные повлиять на качество мяса. Недос-
таток температуры и времени охлаждения приведет к росту микрофлоры 
на поверхности туши. Отклонения в системе циркуляции воздуха в холо-
дильных помещениях в купе с плотным расположением мяса на подвесных 
путях может стать причиной слипов и ослизнения поверхности [3]. 

Организация поэтапного контроля качества на убойном производстве – 
это мера, направленная на соблюдение качества выпускаемых продуктов 
путем выявления и своевременного выбраковывания нестандартных еди-
ниц, но основой качества является соблюдение технологических и должно-
стных инструкций, параметров, норм и правил организации производст-
венного процесса.  
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В современных условиях мясоперерабатывающие предприятия должны 
заниматься разработкой новой продукции, хотя инновационная деятель-
ность и увеличивает издержки производства и изменяет установившийся 
порядок производства. Кроме того, инновация несет большую долю риска 


