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Аннотация. Представлена ветеринарно-санитарная 
оценка мяса овец при копытной гнили. Показано, что мясо 
овец при этой болезни может содержать патогенную и ус-
ловно патогенную микрофлору. Такое мясо не  должно на-
правляться в  свободную реализацию, его следует исполь-
зовать для промпереработки с  термической обработкой 
по  режимам, обеспечивающим гибель посторонней ми-
крофлоры.
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Summary. A veterinary and sanitary assessment of  sheep 
meat affected by footrot is presented. It is shown that sheep meat 
affected by  this disease may contain pathogenic and opportu-
nistic microflora. Such meat should not be sold commercially; it 
should be used for industrial processing with heat treatment that 
ensures the destruction of foreign microflora.
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Введение. В  последние годы во  многих странах 
мира повышается интерес к  овцеводству, одной 

из  отраслей животноводства. Среди других живот-
новодческих отраслей овцеводство занимает одно 
из  лидирующих мест по  разнообразию получаемой 

продукции. Эта отрасль экономически выгодна, рен-
табельна и  конкурентоспособна на  мировом рынке 
тем, что возможно одновременно производство шер-
сти, молока, овчины и мяса [1, 2].

В последнее десятилетие овцеводство претерпе-
ло значительные изменения, связанные с  развитием 
технологий, изменением потребительских предпо-
чтений и  глобальными экономическими условиями. 
Современные потребители все чаще обращают вни-
мание на  экологические аспекты производства про-
дуктов питания. Продукция овцеводства на  этом 
фоне стала более устойчивой благодаря использо-
ванию экологически чистых технологий. Фермеры 
стремятся минимизировать использование средств 
агрохимии, а  также стараются применять методы 
органического земледелия, для улучшения качества 
продукции. Селекционные успехи позволили создать 
породы, обладающие высокой мясной продуктивно-
стью и хорошими показателями молочности. Однако, 
несмотря на успехи селекционеров, многие вопросы 
до сих пор остаются не закрытыми, например, устой-
чивость к  заразным болезням овец, которые могут 
приводить к  ощутимым экономическим потерям 
в отрасли [3].
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Одно из таких заболеваний – копытная гниль. Это 
инфекционное, заразное, хронически протекающее 
заболевание овец, реже коз. Болеют взрослые живот-
ные обоих полов, реже молодняк после отъема. Более 
подвержены заболеванию овцы тонкорунных пород. 
Болезни присуща летне-осенняя сезонность. При этом 
заболевании выражена стационарность. Копытная 
гниль регистрируется чаще в  виде эпизоотических 
вспышек. При  этом отмечается высокая контагиоз-
ность с  быстрым поражением до  50-80% восприим-
чивых животных. Клинически при этом заболевании: 
мацерация и воспаление кожи в области межкопытной 
щели и  венчика, гнойно-гнилостный распад основы 
кожи и  копытного рога, отслоение роговых стенок 
и  подошвы копытец, хромота; снижение массы, упи-
танности и  активности, затрудненное передвижение, 
животные часто отбиваются от стада. У больных жи-
вотных может быть сильная лихорадка или периоди-
чески повышаться температура тела. При  интенсив-
ном развитии патологического процесса возможен 
летальных исход [3, 4].

Для предотвращения гибели животных их необхо-
димо изолировать и отправлять на вынужденный убой 
с  соблюдением ветеринарно-санитарный требований. 
При  ветеринарно-санитарной экспертизе отмечают 
наличие размягчения рога копыт, язв, поражений су-
хожилий нижней части конечностей, увеличение уш-
ных лимфоузлов, иногда встречаются абсцессы парен-
химатозных органов [5].

Цель исследования  – определить ветеринар-
но-санитарные показатели мяса овец, больных ко-
пытной гнилью, дать оценку его качества и  без-
опасности, предложить рациональные способы его 
использования.

Материалы и  методы. Исследования проводи-
лись на базе ООО «Конный завод «Советский» Киров-
ского района Ставропольского Края. При выполнении 
работы исследовали баранину, полученную от  овец 
больных копытной гнилью, контролем служило мясо 
от здоровых животных аналогичного возраста. Образ-
цы мяса (28 образцов от каждой группы) для исследо-
ваний отбирали сразу после убоя животных.

Показатели качества и безопасности мяса опреде-
ляли согласно действующей НД [6-9].

Результаты и их обсуждение. При лабораторных 
исследованиях оценивали вид мяса на разрезе, его за-
пах, консистенцию, микробную обсемененность мяса 
и проводили его варку.

При органолептических исследованиях оценивали 
внешний вид и цвет мяса, его консистенцию и запах, 
состояние жира, прозрачность и аромат бульона. Про-
веденными исследованиями выраженных органолеп-
тических различий между мясом здоровых и больных 
овец не установлено.

При  исследовании водосвязывающей способно-
сти установили, что она ниже у мяса от больных овец 
на 8,94±0,44% по сравнению с мясом здоровых овец, 
кроме того, от больных животных оно менее стойкое 

при хранении в  охлажденном  (плюс 4 ± 2°C) со-
стоянии.

При  изучении физико-химических показателей 
определяли содержание влаги, pH, летучих жирных 
кислот (ЛЖК) и амино-аммиачного азота (ААА), опре-
деляли водоудерживающую способность, проводи-
ли реакцию с  5%-ным раствором сернокислой меди. 
При  микробиологических исследованиях определяли 
количество мезофильных аэробных и  факультатив-
но-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ, КОЕ/г); 
наличие бактерий группы кишечной палочки  (БГКП), 
Staphylococcus aureus, сульфитредуцирующих клостри-
дий (СРК), бактерий рода Staphylococcus/г; сальмонелл 
и Listeria monocytogenes/25 г.

При  изучении химического состава мяса опреде-
ляли содержание влаги, белка, жира, безазотистых 
экстрактивных веществ  (БЭВ) и  зольных элемен-
тов (рис 1).

Данные на  рис.  1 свидетельствуют, что мясо 
больных овец содержит влаги на  1,45±0,07% боль-
ше в  сравнении с  мясом здоровых овец, а  содер-
жание белка меньше на  0,99±0,04%, жира, соот-
ветственно на  0,48±0,02%, БЭВ  – на  0,75±0,03%, 
золы– на 0,085±0,004%.

На  рис.  2 представлены данные по  физико-хими-
ческим показателям мяса, полученного от  больных 
и здоровых овец.

Из  рис.  2 следует, что, по  сравнению со  здоро-
выми животными, pH мяса больных овец был выше 
на  0,23±0,01 единицы, ЛЖК содержалось больше 
на  0,37±0,01  (мг  КОН/100  г), ААА, соответственно, 
содержалось больше на 0,06±0,003% (мг%).

При исследовании мяса, полученного от здоровых 
и больных овец, реакция с 5%-ным раствором CuSO4 
показала отрицательный результат, а  реакция на  пе-
роксидазу – положительный результат.

При  хранении в  охлажденном состоянии у  мяса 
больных животных признаки порчи отмечали 
на 1-2 дня быстрее, чем у мяса, полученного от здоро-
вых овец.

При  микробиологических исследованиях устано-
вили, что микробная обсемененность мяса больных 
овец возрастает, так КМАФАнМ в  мясе, получен-
ном от  здоровых овец, составляло  (2,51±0,12) × 10 
КОЕ/г, в  мясе, полученном от  больных 
овец – (2,64±0,13) × 102 КОЕ/г.

В мясе от  здоровых овец БГКП, сальмонеллы, 
St.  aureus и СРК не были выделены. В мясе от боль-
ных овец БГКП выделяли в  16,6% исследований, 
сальмонеллы, соответственно, в  2,7%, St. aureus  – 
в 12,5%, СРК – в 5,4%.

Вместе с  тем в  исследованных пробах мяса как 
от  здоровых, так и  от  больных животных бактерии 
рода L. monocytogenes не были выявлены (табл. 1).

Копытная гниль, являясь заразным бактериаль-
ным заболеванием, существенно влияет на  экономи-
ческую составляющую в  деятельности хозяйствую-
щего субъекта. Так, овцы, больные копытной гнилью, 
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из-за  боли и  хромоты меньше двигаются и  хуже по-
требляют корм, что в  свою очередь приводит к  сни-
жению среднесуточного привеса на 10-30%, увеличе-
нию сроков откорма и росту затрат на прирост живой 
массы до  15-25%. Вследствие всего этого снижается 
качество мяса, выражаемое в низком убойном выходе 
и жирности, а соответственно ухудшается и товарный 
вид, который напрямую влияет на  цену реализации, 
которая будет снижена на  порядок 10%. У  ослаблен-
ного животного также падают воспроизводительные 
качества, соответственно снижается выход ягнят и их 
сохранность. В сумме, если оценивать совокупные по-
тери, то они могут достигать 10-20% от выручки.

Примечание: ряд 1 – здоровые животные; ряд 2 – больные животные
Рис. 1. Химический состав мяса овец

Fig. 1. Chemical composition of sheep meat

Примечание: Ряд 1 – здоровые животные; Ряд 2 – больные животные.
Рис. 2. Физико-химические показатели мяса овец
Fig. 2. Physicochemical properties of sheep meat

Таблица 1. Микробиологические показатели мяса овец 
при копытной гнили

Table 1. Microbiological indicators of sheep meat with foot rot

Показатель
Группа животных

больные здоровые
КМАФАнМ, КОЕ/г (2,51±0,12) × 10 (2,64±0,13) × 102

БГКП/г, % выделения 15,6 0
Сальмонеллы/25 г 2,7 0
St. aureus/г 12,5 0
СРК/г 5,4 0
L. monocytogenes/25 г 0 0
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Вывод. Наличие гнойно-некротических процес-
сов у овец при копытной гнили является ограничени-
ем в  плане направления мяса, полученного от  таких 
животных, в свободную реализацию.

Такое мясо должно направляться для промперера-
ботку с термической обработкой по режимам, обеспе-
чивающим гибель посторонней микрофлоры [5].

Например, для изготовления вареных колбас при 
температуре 88-90°C  (температуры внутри батона 
должна быть не ниже 75°C); на проварку (куски мас-
сой не  более 2  кг и  толщиной до  8  см) в  открытых 
котлах не  менее 3  ч, а  в  закрытых котлах при избы-
точном давлении пара 0,5 МПа – не менее 2,5 ч (тем-
пература внутри продукта после проварки должна 
быть не  ниже 80°C); допускается переработка мяса 
на консервы.

При наличии истощения, мясо и внутренние орга-
ны направляются на  утилизацию или приготовление 
мясо-костной муки.

Кровь должна направляться на  производство мя-
со-костной муки, шкуры  (овчины) консервируют 
26%-ным раствором хлористого натрия  (тузлукова-
ние). В  цехе по  окончании убоя проводят ветеринар-
но-санитарную обработку по режимам для возбудите-
лей второй группы устойчивости.

Копытная гниль овец существенно снижает эко-
номическую эффективность мясного производства, 
потери выражаются в  уменьшении продуктивности, 
повышении себестоимости, а  также снижении товар-
ной стоимости продукции. Своевременное лечение 
и профилактические меры позволяют снизить убытки 
в  2-3  раза, а  игнорирование данной проблемы ведет 
к  20% потере прибыли и  нарушению производствен-
ного цикла.
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