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АНОТАЦІЯ

Кіщенко Б.В. «Аналіз показників м’ясо–сальної продукції у свинарстві» Кваліфікаційна робота на здобуття освітнього ступеня магістра за спеціальністю 204 – Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва. Київ: – Східноукраїнський Національній університет ім. Володимира Даля. 2022 рік. 81 с.

У кваліфікаційній роботі представлені результати досліджень щодо технології визначення аналізу показників м’ясо-сальної продукції у свинарстві в умовах роботи комбінатів по переробці м’ясо-сальної продукції Харківької, Київської областей, як підприємству з переробки тваринницької сировини.
Весь спектрз проведених досліджень дають нам змогу стверджувати, що покращування показників м’ясо-сальної продукції і основних показників покращення економічної ефективності у комбінату по переробці цієї сировини можлива за рахунок використання м’ясо-сальної сировини з високими технологічними показниками якості туш і напівтуш свиней.

Ключові слова: свині, м'ясо – сальна продукція, м'ясо – сальна сировина, органоліптична оцінка, технологічна оцінка, показники якості туш і напівтуш свиней.
Таблиць 12,  бібліографія нараховує 56 літературних джерела.
ANNOTATION
Kishchenko B.V. "Analysis of indicators of meat and fat products in pig farming" Qualification work for obtaining a master's degree in specialty 204 - Production and processing technology of animal husbandry products. Kyiv: - Eastern Ukrainian National University named after Volodymyr Dahl. 2022 year. 81 p. 
The qualification work presents the results of research on the technology for determining the analysis of indicators of meat and fat products in pig farming in the conditions of the work of plants for the processing of meat and fat products in the Kharkiv and Kyiv regions, as an enterprise for the processing of livestock raw materials. 
The entire spectrum of the conducted research allows us to state that the improvement of the indicators of meat and fat products and the main indicators of improvement of economic efficiency in the processing plant of this raw material is possible due to the use of meat and fat raw materials with high technological indicators of the quality of pig carcasses and half-carcasses.
Key words: pigs, meat - lard products, meat - lard raw materials, organoleptic assessment, technological assessment, quality indicators of pig carcasses and semi-carcasses.

Tables 12, the bibliography includes 56 literary sources.
ВСТУП
Актуальність теми. Харчова цінність м'яса характеризується кількістю та співвідношенням білків, жирів, вітамінів, мінеральних речовин та ступенем із засвоєння організмом людини; вона обумовлена енергетичним вмістом та смаковими властивостями м'яса. Краще засвоюється і має гарні смакові властивості м'ясо з рівним вмістом білків і жирів. Висока харчова цінність м'ясних продуктів обумовлена також наявністю в них ліпідів, біологічно активних (поліненасичених жирних кислот, вітамінів, мікроелементів) та екстрактивних речовин, які беруть участь у формуванні аромату та смаку м'яса та стимулюють секреторну діяльність травної системи [1].
М'ясо і особливо окремі внутрішні органи тварин містять багато вітамінів. Найбільш багаті на вітаміни групи В і вітамін А печінку і нирки. Людина отримує з м'ясом та м'ясними продуктами всі необхідні йому мінеральні речовини. Особливо багато у м'ясній їжі фосфору, сірки, заліза, натрію, калію; крім того, м'ясо містить ряд мікроелементів - мідь, кобальт, цинк, йод. Асортимент м'ясних продуктів містить сотні найменувань. У загальному виробництві м'ясної продукції значну питому вагу займають вироби, які мають великий попит у населення: ковбаси, копченості, напівфабрикати, консерви [2].
Тема даної кваліфікаційної роботи є актуальною в наш час, оскільки м'ясо та вироби з нього - одні з найважливіших продуктів харчування, вони містять майже всі необхідні для людини поживні речовини, які впливають на нормальну життєдіяльність організму людини.
Мета і завдання досліджень: дослідити практичних умовах холдингу SMK Group основних господарств і м’ясопереробних підприємств, а також с.-г. господарств по вирощуванню і розведенню свиней екофермерське господарство Агрофірма «Світанок» с. Новоселівка Нововодолазьського району Харківської області всі чинники які впливають на якість м'яса і м'ясної сировиниі.
Для здійснення мети були поставлені наступні завдання:

1. вивчити характеристику, класифікацію і види мяса свиней;
2. дослідити показники якості мяса і мясної сировини з свинини; 

3. зробити аналіз стану мясаі мясної сировини за строком зберігання;
4. провести економічний аналіз вироблення м'ясо-сальної продукції у нашому дослідному підприємстві екофермерського господарства Агрофірма «Світанок» 
Об’єкт дослідження – стадо свиней у дослідному господарству, м'ясо-сальна продукція свиней.

Предмет дослідження – якість мяса і мясних товарів.
Основні методи і методики виконання роботи – зоотехнічні, ветеринарні, хімічні, фізичні, аналітичні, статистичні.

Наукова новизна одержаних результатів. В роботі розроблені і представлені теоретичні основи харчової цінності м’яса і м’ясної сировини свиней, а також оцінка показників якості мяса та мясних товарів. 
Практичне значення одержаних результатів. Результати проведених досліджень полягають у тому, що нами вивчена у дослідному господарстві підприємстві екофермерського господарства Агрофірма «Світанок» економічна ефективність галузі свинарства, зроблений аналіз показників якості м’яса і м’ясної сировини. 
Апробація результатів роботи. Результати досліджень та основні положення магістерської роботи висвітлені і обговорені на засіданнях кафедри тваринництва та харчових технологій Аграрного факультету Східноукраїнського національного університету імені Володимира Даля Міністерства освіти і науки України, у доповіді на тему: «Аналіз показників м’ясо-сальної продукції у свинарстві» та публікації тез і оголошення доповіді на тему «М’ясна продуктивність молодняку свиней» опублікованій у збірнику Міжнародній науково-практичній конференції «Аграрна галузь сучасної України: проблеми та перспективи розвитку» І Міжнародної науково-практичної конференції Луганського національного аграрного університету, яка проводилася 14 травня 2021 року для здобувачів вищої освіти другого рівня, магістрантів та аспірантів й науково-педагігічних співробітників університету опубліковані у збірнику наукових праць м. Слов’янськ.
Публікації. За матеріалами роботи опубліковано тези доповіді на тему «М’ясна продуктивність молодняку свиней» опублікованій у збірнику Міжнародній науково-практичній конференції «Аграрна галузь сучасної України: проблеми та перспективи розвитку» І Міжнародної науково-практичної конференції Луганського національного аграрного університету, яка проводилася 14 травня 2021 року для здобувачів вищої освіти другого рівня, магістрантів та аспірантів й науково-педагігічних співробітників університету опубліковані у збірнику наукових праць м. Слов’янськ.
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ

1.1.
М’ясо-сальні показники продуктивності у свиней
Як зазначають Шейко І. П. та ін., вирішити проблему отримання високоякісної конкурентоздатної свинини в необхідних об’ємах можна лише за рахунок створення високопродуктивних м’ясних генотипів та максимального їх використання в системі гібридизації та схрещування [3].

У галузі свинарства розвинутих країн технологія виробництва ґрунтується на суворій спеціалізації та концентрації підприємств. Це вимагає високого рівня продуктивності батьківських форм. У свою чергу селекційна робота з батьківськими формами ґрунтується на використанні традиційних методів селекції, використанні генетичних маркерів та ін. Активно відбувається породотворний процес, іде вдосконалення існуючих генотипів на популяційному, геномному та генному рівнях. Враховуючи постійний динамічний розвиток генотипів, слід проводити постійну перевірку генотипів на отримання стабільного прояву ефекту гетерозису. Адже використовуватиметься ця генетика з метою збільшення виробництва свинини в товарних господарствах. Для цього батьківські генотипи мають характеризуватись високим рівнем комбінаційної здатності при поєднанні з основними материнськими формами. Комбінаційна здатність має генетичну обумовленість, що дає змогу прогнозувати результати схрещування для отримання ефекту гетерозису [4].

Основним методом розведення, що застосовується при поліпшенні основного та резервного генофонду свиней України – є чистопорідне розведення. Д.И. Барановский, В.И. Герасимов, Е.В. Пронь, вказують, що при чистопородному розведенні вищою формою селекційної роботи є розведення по лініях – спосіб перетворення найбільш цінних якостей окремих племінних тварин в якості, які властиві достатньо великій групі тварин, із метою насичення породи новою індивідуальною спадковістю, що є кращою за наявну посередню спадковість [4-7]. За А.Г. Близнюченко та ін., лінія (родина) як єдиний генотип формується в господарстві при тривалому розведенні без використання в схрещуванні плідників з інших господарств [8].

Подальший розвиток галузі свинарства із застосуванням сучасних технологій потребує науково обґрунтованого підходу по найбільш ефективному використанню породних ресурсів. Породи, типи і лінії свиней за своїми біологічними та господарсько-корисними ознаками значно відрізняються між собою навіть в межах однієї природнокліматичної зони, тому здійснення об’єктивної їх оцінки сприятиме в зональних системах розведення.

Генетичне вдосконалення порід свиней досягається різними методами племінної роботи і зберігається з покоління в покоління, тому селекція – основний метод генетичного вдосконалення тварин, ефективність якого суттєво залежить від точності оцінки генотипу і ступіні інтенсивності добору. Добір можна проводити трьома методами – методом послідовного, незалежного і методом добору за індексами.

Селекційні індекси лежать в основі одночасної селекції за комплексом ознак і можуть бути використані для прогнозування племінних і продуктивних якостей тварин, так як вони дозволяють отримати їх математичний (кількісний) вираз. Особливу увагу при розробці селекційних індексів необхідно приділяти добору оптимальній кількості ознак селекції, встановлення ступеня детермінації кожного з них, добору нульової межі індексу, а також встановлення його універсальності при різних методах розведення.

В свинарстві розроблено цілий ряд селекційних індексів для оцінки тварин за племінними і продуктивними якостями. Кожен з них дає характеристику окремій ознаці або групі її показників, але так як вони не відрізняються універсальністю, їх іноді доводиться розробляти для кожного гурту окремо. До того ж, ряд індексів, які використовуються для оцінки певних якостей, характеризуються різною їх співрозмірністю або включають такі показники, які в звичайних умовах не враховують [8-10].

Головними селекційними методами поліпшення продуктивних ознак є селекція за окремими показниками, однак при цьому в окремих господарствах використовують й інші методи селекції. З метою підвищення ефективності селекційної роботи слід проводити постійний пошук новітніх селекційних методик та підходів, враховувати нові селекційні ознаки та інше [10-12]. Так, М. А. Яндиев та В. П. Клемин вказують, що використання в селекції на підвищення відгодівельних та м’ясних якостей кнурів, оцінених з урахуванням сибсів та напівсибсів, забезпечить більше поліпшення ознак. Використання ж індексу відгодівельних та м’ясних ознак дає змогу вести покращення продуктивності за всіма показниками одночасно [13]. Амбросьева Е.Д. [15] зазначає, що необхідно використовувати нові принципи селекції, що включають разом із загальноприйнятими прийомами (відбір та підбір за якістю господарсько-корисних ознак із використанням методів популяційної генетики) досягнення сучасної генетики, оскільки абсолютна більшість негативних явищ генетично детермінована, хоча й має, як правило, полігенний характер.

Однак при цьому, як зазначають А.М. Хохлов та ін., у процесі селекції знижується запас генетичної спадкової різноманітності популяції, що в свою чергу, призводить до збільшення рівня гомозиготності та зниження стійкості тварин за окремими показниками продуктивності [16]. Це є наслідком того, що обов’язковою умовою відбору є наявність мінливості в популяції – здатності організмів реагувати в процесі еволюції на вплив чинників середовища морфологічними змінами, які забезпечують їх пристосованість та полягають в основі селекції та природного відбору [16-18].

Оптимальне співвідношення внутрі та між популяціями компонентів генного різноманіття порушується внаслідок дії штучного добору. У всіх випадках непропорційне вилучення одних генотипів та недоотримання, або нерівномірне відтворення, інших породжує негативні явища, що призводять до зниження життєздатності популяцій, падіння їх чисельності та продуктивності. Причиною цього є несприятливі генетичні процеси, тобто такий тип відтворення видових генофондів, при якому порушується генетична рівновага, що призводить до зниження генного різноманіття [19-20]. 

Таким чином біологічною основою сучасної селекційної роботи з сільськогосподарськими тваринами є використання генетичних резервів прихованої мутаційної мінливості [21-23].

Проблема селекції сільськогосподарських тварин для отримання ефекту гетерозису актуальна для всіх галузей продуктивного тваринництва. В умовах інтенсифікації виробництва найважливіше завдання племінної справи у свинарстві – організація програмованої селекції на гетерозис [24]. Особливо актуальним це є у світі того, що генетичний потенціал порід свиней, що використовуються в Україні, на цей час реалізується лише на 40 - 45 % [25].

До недавнього часу моделювання селекційного процесу та пошук оптимальних варіантів схрещувань здійснювалося методом проб та помилок. Розраховування ж гетерозисного потенціалу порід, ліній, кросу, використовуючи математичні моделі, дає змогу обрати найкращу комбінацію батьківських форм, не переходячи до їх схрещування та вивчення гібридів. Усе це в сукупності з використанням системи мережевих пробних схрещувань веде до значної економії сил, часу та засобів на селекційний процес, орієнтований на синтез високопродуктивних гібридів і популяцій [25-27].

Також слід враховувати, що між селекцією свиней на м’ясність та низькими адаптаційними якостями існує додатна кореляція. Тварини з підвищеною часткою м’ясності характеризуються підвищеною чутливістю до стресів. У наслідок цього виникає захворювання, що супроводжується злоякісною гіпертермією та зниженням природної резистентності, розвитком змін в ендокринній, кровоносній, та лімфатичній системах, посиленням катаболічних процесів, що призводять до негативного азотистого балансу. Спостерігається підвищена секреція стресових гормонів, численні крововиливи та виразки кишково-шлункового тракту. Необхідність адаптації до стресу потребує додаткових енергетичних витрат у свиней, наслідком чого є зростання витрат кормів, зниження швидкості росту, м’ясної продуктивності, погіршення якості м’яса, втрата відтворювальної здатності, збільшення захворюваності і навіть загибель тварин [28-31 та ін.].

Як зазначають В.І. Герасимов та ін. [32], чистопородне розведення є основою будь-якої впорядкованої селекції, однак, усі культурні породи виникли шляхом схрещувань. Усе це пов’язане з формуванням нових комбінацій генетичних асоціацій та, як наслідок, підвищеною продуктивністю помісних тварин. Враховуючи це, при товарному виробництві свинини основними методами розведення є промислове схрещування та породно-лінійна гібридизація. Особливо актуальним це є у світі того, що високий рівень відгодівельних та м’ясних якостей, при збереженні високої відтворювальної здатності, практично не можливо об’єднати в одній породі через низьку ефективність одночасної селекції за багатьма ознаками [33-34].

J. Wraska зазначає, що промислове схрещування позитивно позначилося на рості кількісних показників у свинарстві Чехословаччини, де за 10 років вихід відгодівельного поголів’я на 1 матку збільшився з 13,6 до 16,3 голови, кількість поросят при відлученні з 8,6 до 8,8 голови і кількість опоросів за рік з 1,72 до 1,96 [35]. А.Н. Івченко [36], відмічає в групі чинників, що сприяють деякому збільшенню м’язової тканини, при товарному виробництві свинини, у першу чергу, міжпорідне схрещування.

Парування особин, що відрізняються між собою за своєю спадковістю, призводить до підвищеного рівня життєздатності у нащадків. Підвищення ж життєздатності тварин призводить до поліпшення їх господарсько-корисних ознак: посилення відтворювальних здатностей, збільшення плодючості, зміцнення конституції, підвищення збереженості молодняку і в кінцевому рахунку загальне підвищення продуктивності [37].

Промислове схрещування та гібридизація ґрунтуються на використанні ефекту гетерозису. Сам ефект гетерозису заснований на змінах в організмі гібридних тварин на загально біологічному рівні. Так, Пронь Е.В., Герасимов В.И. та ін. зазначають, що двопородне схрещування свиней має позитивний вплив на зміну гематологічних показників помісних нащадків в сторону підвищення потенційних біологічних можливостей крові [5, 38]. О.В. Драган, вказує, що генетико-популяційний аналіз генофонду свиней, які отримані за різними схемами, показав, що помісі F1 достатньо диференціюються за низкою генетичних систем еритроцитарних антигенів залежно від генеалогічного походження батьківських форм. Окремі автори навіть наголошують на перспективності використання імуногенетичних тестів, як для підвищення рівня селекційно-племінної роботи, так і для прогнозу ефекту гетерозису та поєднуєваності при схрещуванні порід у промисловому свинарстві [39].

Використання ефекту гетерозису у тваринництві має велику історію. Перше згадування про ефект гетерозису належить І. Кельрейтеру (1766), який вивчав це явище на гібридах тютюну, нічної красавки та інших рослинах [40].

На сьогодні використання ефекту гетерозису проводиться зі застосуванням прогнозування рівня його прояву за рахунок вивчення комбінаційної здатності та проведення спрямованої селекції батьківських форм на гетерозисний ефект. Про необхідність визначення комбінаційної здатності ліній з метою її використання в селекції. [41]. Для оцінки комбінаційної здатності розроблений значний методичний арсенал. Кількісні методи оцінки комбінаційної здатності були розроблені на основі діалельних схрещувань для оцінки величини та ефектів загальної та специфічної комбінаційної здатності G.F. Sprage та L.A. Tatum, у подальшому вони були розвинуті B.A. Rojas, G.F. Sprage, B. Griffing, O. Kempthorne та ін. [42].

Висока мінливість у співвідношенні жирової та м’язової тканин у свиней дає можливість до певних меж змінювати якість свинини в залежності від потреб ринку. Дієвим методом підвищення рівня м’ясності – міжпородне схрещування та гібридизація, однак ефективність будьяких процесів залежить від отселекціанованості похідного чистопородного матеріалу, який відрізняється від помісного рядом біологічних та генетичних особливостей. У той же час ряд вчених (В. Г. Козловський, М. П. Ухтверов та ін.) зазначають, що по окремих генотипах свиней, при селекції на підвищення мясності, має негативний вплив ряд показників продуктивності по відтворювальним якостям (запліднююча здатність, життєздатність поросят, тривалість господарського використання та ін.) [44].

У світовому свинарстві широке розповсюдження отримали такі методи розведення як промислове схрещування та гібридизація. Це спричинене легкістю впровадження цих методів та суттєвим покращенням продуктивності.

На підвищенні рівня продуктивних ознак свиней при простому двопородному схрещуванні в господарствах із різною потужністю при різних технологіях виробництва свинини зазначають багато авторів [45].

Три- та більше-породне схрещування призводить до максимального прояву ефекту гетерозису; однак при цьому організація його в господарствах є значно складнішою.

Породно-лінійна гібридизація є найвищою формою промислового схрещування. Однак при цьому породно-лінійна гібридизація має свої особливості, у порівнянні з іншими методами розведення. При породно-лінійній гібридизації значну увагу приділяють рівню відселекціонованості батьківських генотипів. При створенні оптимального варіанта отримання фінального гібриду необхідно враховувати масу різноманітних, часом тих, що взаємовиключають одна одну, ознак та особливостей, які властиві кожній породі, що приймає участь у формуванні генотипу майбутнього гібриду, оскільки показники продуктивності порід, що використовуються під впливом селекційного процесу, місця їх розведення, умов вирощування, потреб ринку і часто змінюються.

Таким чином продуктивність свиней відзначається складним механізмом формування, однак при цьому світове свинарство характеризується багатим арсеналом методичних підходів, що дають змогу при товарному виробництві свинини отримувати максимальні показники основних господарсько-корисних ознак. Подальше ж поліпшення батьківських форм повинне відбуватись як на генному, так і на геномному і популяційному рівнях.
Сільськогосподарських тварин розводять головним чином для отримання продуктів харчування та сировини для харчової промисловості. Отже, продуктивність - це основна їхня господарсько корисна властивість. Вся зоотехнічна робота зводиться до отримання від тварини якомога більшої кількості щодо дешевої та кращої якості продукції. Одним із основних видів продукції є м'ясо. М'ясо – це найважливіший висококалорійний продукт харчування людини. У ньому міститься у легкозасвоюваній формі 35-55% сухої речовини, 10-20% білка, 15-45% жиру, 1-55 мінеральних речовин, а також вітаміни А, D та групи В. У 1 кг м'яса – 1500-3000 калорій . М'ясо складається з м'язової, жирової та сполучної тканин. У туші тварини м'язової тканини міститься 50-60%, жирової – 2-20%, кісток та хрящів – 15-30%. Чим менше кісток і хрящів і більше м'язової та жирової тканини в туші, тим краще сорт м'яса і вища його калорійність. Також важливу роль у забезпеченні населення продуктами харчування відіграє свинарство, частку якого припадає близько 30% загального виробництва м'яса. Свинина за питомою вагою у м'ясному балансі країни посідає друге місце, поступаючись лише яловичині (43%). Відомо, що свині мають низку дуже цінних біологічних особливостей, таких як висока багатоплідність, швидкість зростання, оплата корму і забійний вихід. Харчова цінність свинини, калорійність, засвоюваність, можливість приготування великої різноманітності страв та готових виробів ставлять її майже поза конкуренцією з м'ясом інших видів свійських тварин. З усіх господарсько корисних якостей свиней найважливішим є здатність високо оплачувати корми. На 1 кг приросту ваги свиней при м'ясному і беконному відгодівлі потрібно всього лише 4-5 кормових одиниць корму, або майже в 2 рази менше, ніж при відгодівлі великої рогатої худоби. Кількісні та якісні показники м'ясної продуктивності обумовлюються спадковими породними та індивідуальними особливостями тварин, технологією та режимом виробництва, а також іншими неспадковими факторами. Выращивание поросят – самое сложное звено во всей цепи технологических процессов. На этот период приходится до 80% всего отхода поросят. Поросенок рождается с маленькой массой (1% от живой массы матери, у телят 7-8%). Терморегуляция у поросят несовершенна – отсутствует жировой слой и щетина, температура кожи равна температуре тела, способность переваривать белки появляется у поросят к 40-дневному возрасту. Молоко является единственным кормом поросят до 20-дневного возраста, со второго, третьего дня жизни поросятам делают внутримышечные инъекции железосодержащих препаратов для профилактики анемии (низкое содержание гемоглобина в крови). З четвертого дня життя у верстаті для поросят має знаходитися годівниця з мінеральними кормами – кістковим борошном, крейдою, червоною глиною. Підживлення поросят концентрованими кормами починають із десятиденного віку, соковитими кормами – з 15-20-денного возраста.[46] Проведення відлучення поросят. За 3-5 днів до відлучення у маток знижують добову дачу корму; виключають соковиті корми, напередодні відлучення маток вранці не годують, а ввечері не дають води. У перший день відлучення поросят підпускають до матки 6 разів, у другий день – 3-4 рази, у третій день – 2-3 рази, у четвертий день – 1 раз. Види відлучення поросят: I (найпоширеніший) - у 60 днів з живою масою поросят 16-18 кг; II – у 30-45 днів із живою масою 8- 14 кг; III – у 26 днів із масою 7 кг (застосовується на вигаданих комплексах); IV – у 20 днів (поросята та свиноматки переносять важче); V - надранній в 10 днів.

Вирощування поросят-відйомів. Вилученнями називають поросят у період від моменту відлучення від маток до переведення на відгодівлю або в групу ремонтного молодняку. На свинарських комплексах відлучення поросят проводять у 26-, 35- та 45-денному віці в один прийом. На 10-15 днів їх залишають у верстатах, де вони вирощувалися, а свиноматок переводять у приміщення для злучки. Містять поросят-відйомів групами по 25 голів. Поросят, що відстають у зростанні та важать у 2 місяці менше 16 кг, об'єднують у групи по 12-14 голів у верстаті та згодовують їм більшу кількість кормів. Нормально розвинені поросята-відйоми у віці 3 міс. повинні мати масу близько 30 кг, а 4 місяці – 40-45 кг. Технологія годування поросят-відйомів віком від 26 до 105 днів розрахована на отримання 400 г середньодобового приросту маси. Раціон для поросят-відйомів повинен містити продукти тваринного походження - рибне, м'ясо-кісткове борошно, обрат і вітамінно-трав'яне борошно, приготоване з конюшини і люцерни. У перші дні після відлучення поросят годують помірно не рідше 3 разів на добу і лише з 4-5-го дня добову норму кормів поступово збільшують і до 10-15-го дня доводять до 1,5 ЕКЕ (енергетична кормова одиниця) на добу на порося. Поросятам-отъемышам дают овсяную и ячменную дерть, пшеничные огруби, гороховую муку, жмых, рыбную или мясокостную муку, обрат, вареный картофель, морковь, свеклу, травяную муку бобовых культур, а летом зеленую массу бобовых трав. В рационе отъемышей должно содержаться не менее 65-70 % концентратов и 5% кормов животного происхождения, около 5% травяной муки и 20-25 % различных сочных кормов. В летний период отъемышей содержат на пастбищах. Хороші результати дає згодовування спеціальних комбікормів. Вирощування ремонтного молодняку. Попередній відбір ремонтного молодняку проводять у підсосний період - від кожної матки не менше 4-5 поросят. У 2-місячному віці проводять їх відлучення від маток і відбирають здорових поросят масою не нижче 18 кг. Ремонтний молодняк, що вирощується, регулярно зважують і оглядають. Наступний відбір ремонтного молодняку здійснюють у 4-місячному віці, потім у 6 та 9 міс, аж до першої злучки. При вирощуванні ремонтного молодняку необхідно отримати добре розвинених тварин: свинок до 9-місячного віку масою не менше 110-130 кг, хрячків до 11-місячного віку масою 140-160 кг. З 4-місячного віку свинок та хрячків вирощують окремо, формуючи у групи по 20-30 тварин, близьких за масою та вгодованістю. Для досягнення середньодобових приростів маси не менше 500 г необхідні високий рівень годування, збалансованість раціонів по всіх елементах харчування та регулярне надання активного моціону, а влітку – пасовищне утримання. Ремонтному молодняку згодовують різні види кормів. Для забезпечення повноцінного протеїнового годівлі до складу раціону вводять щонайменше 65-70 % суміші різних концентрованих кормів, зокрема не менш 20-25 % зернобобових, щонайменше 5 % кормів тваринного походження, до 10 % трав'яного борошна бобових трав. Влітку ремонтний молодняк слід утримувати у таборах, взимку – випускати щодня на прогулянку. Для досягнення середньодобових приростів маси не менше 500 г необхідні високий рівень годування, збалансованість раціонів по всіх елементах харчування та регулярне надання активного моціону, а влітку – пасовищне утримання. Ремонтному молодняку згодовують різні види кормів. Для забезпечення повноцінного протеїнового годівлі до складу раціону вводять щонайменше 65-70 % суміші різних концентрованих кормів, зокрема не менш 20-25 % зернобобових, щонайменше 5 % кормів тваринного походження, до 10 % трав'яного борошна бобових трав. Влітку ремонтний молодняк слід утримувати у таборах, взимку – випускати щодня на прогулянку. У свинарстві існують різні системи та способи утримання статево-вікових та виробничих груп тварин.

Система утримання – це сукупність застосовуваних способів, методів, прийомів та форм розміщення свиней у приміщеннях, таборах та пасовищах. До основних факторів, що визначають вибір системи та способів утримання свиней, відносяться: зонально-кліматичні умови, виробничий напрямок ферми, технологія відтворення тварин та виробництва свинини. Застосовують безвигульну, вигульну та таборово-пасовищну системи утримання свиней.

При безвигульній системі утримання тварини, як правило, від народження і до досягнення певного фізіологічного стану або вагових кондицій перебувають у приміщеннях, за винятком технологічного переміщення згідно з циклограмою виробничого процесу. При вигульній системі утримання передбачається режимно-вигульний, вільно-вигульний або нерегламентовано-вигульний виходи свиней на майданчики або в загони, що примикають до приміщень.

Табірно-пасовищна система передбачає стійлово-пасовищне, таборово-пасовищне та таборово-безвигульне утримання свиней.

При таборно-пасовищному утриманні, як правило, будують пересувні табірні споруди, які переміщують у міру поїдання трави на пасовищі.
При таборово-безвигульному утриманні свиней розміщують у літніх таборах. Тварини не користуються пасовищами, зелені та соковиті корми підвозять із поля та згодовують на майданчиках чи загонах.

Літньо-табірне утримання дозволяє без великих капітальних вкладень отримати більше поросят, максимально використовувати в раціонах найдешевші та повноцінні зелені корми. Ними можна замінювати до 30-35% концентратів (від загальної поживності раціону). Утримання свиней у літніх таборах дозволяє суттєво зміцнити здоров'я тварин, особливо молодняку, якісніше провести профілактичний ремонт та дезінфекцію приміщень, забезпечити повну підготовку до чергової зимівлі.
Літні табори доцільно розміщувати на відстані 150-200 м від ферм, але не більше 500-600 м, що дозволяє раціональніше використовувати кормоцех, внутрішньофермську техніку, систему водопостачання та інші об'єкти. Літні табори краще розташовувати поблизу природних або штучних водойм, лісових насаджень, чагарникових гаїв. Усю територію табору огорожують. Для обслуговуючого персоналу будується приміщення. Табір повинен функціонувати у закритому режимі з підтриманням усіх вимог відповідного плану ветеринарно-санітарних та профілактичних заходів, розробленого ветеринарними працівниками господарства. Для утримання підсмоктувачів свиноматок використовують табори різноманітних конструкцій. Але найбільшого поширення набули табори, побудовані за стаціонарним принципом, або у вигляді окремих пересувних будиночків-секцій, або будиночків шалашного типу, зблокованих у технологічну лінію під загальною непромоканою покрівлею. Стаціонарні табори, як правило, діляться на дві частини: навіс, захищений від вітрів з трьох боків, та вигульний загін. У таборі розміщують два ряди верстатів для індивідуального утримання підсмоктувачів з поросятами. Підживлювальні відділення для поросят обладнують по фасадній стороні маткових відділень верстатів з таким розрахунком, щоб близько третини їхньої площі було за межами покрівлі. Такий солярій забезпечує інсоляцію поросят у сонячну погоду. Для групового утримання інших вікових та виробничих груп свиней обладнують табори більш простого планування, що мають тіньові навіси та вигульні майданчики, обнесені огорожею.

У літніх таборах, де містять холостих або ремонтних свинок, необхідно передбачити окремі секції для кнурів-плідників. При будівництві таборів основну увагу необхідно звертати на те, щоб тварини на випадок негоди мали укриття, поряд із таборами необхідно мати культурні пасовища багаторічних бобових трав або суміші зі злаковими культурами.

У таборах для підсосних маток на вигульних майданчиках виділяють ще й місце для підживлення поросят (0,8 м2) з фронтом годівлі для них 15 см/гол. У літніх таборах тварини мають отримувати щоденно зелені корми. Площа для посіву багаторічних та однорічних трав має становити не менше 0,4-0,5 га на основну свиноматку. Перехід від стійлового вмісту до пасовищного потрібно робити поступово, щоб не спричинити свиней шлунково-кишкових захворювань. Перед вигоном на пасовищі тварин протягом тижня згодовують зелені корми подачею в годівниці в приміщенні. Паска свиней проводиться двічі на день, вранці після сходу роси, до настання спеки і в другій половині дня, коли спека спаде. Вранці та ввечері годують свиней до основного годування. Тривалість пасіння 6-8 годин, за один прийом 3-4 годин. Поросят необхідно виганяти разом з матками з двотижневого віку. Залежно від природно-економічної зони, виробничого спрямування ферми, структури стада і типу годівлі застосовують два способи утримання поголів'я основного стада, а також відгодівельного та ремонтного молодняку: 1 - групове вільно-вигульне (матки перших 3 міс. супоросності, поросята-відйоми, ремонтний молодняк); 2 - станково-вигульне групове або індивідуальне (хряки-виробники, матки 3-4 міс. Поросності та підсосні матки з поросятами). Для великих свинарських підприємств і комплексів рекомендується наступна концентрація статево-вікових груп тварин: матки неодружені та легкопоросні – по 10-15 голів, підсосні – індивідуально; поросята-відйоми, ремонтний та відгодівельний молодняк – до 25 голів у верстаті; кнури-виробники - індивідуально або групами до 10 голів. Величезний вплив на м'ясну продуктивність надає рівень та тип годівлі тварин. Якими б не були скоростиглими тварини за своїми спадковими особливостями, розвинути властивості хорошої м'ясної продуктивності можна лише за відповідного рівня та типу годівлі. Основні корми для свиней. Свині - тварини з однокамерним шлунком, тому на відміну від великої рогатої худоби вони значно більше споживають концентрованих і менше грубих, соковитих і зелених кормів, а також потребують кормів тваринного походження. Все різноманіття кормів, що використовуються для годування свиней, за впливом на якість м'яса та сала можна поділити на три основні групи.

Перша група – корми, при згодовуванні яких одержують свинину високої якості. До них відносяться: зернові – ячмінь, жито, горох та просо; соковиті – цукровий та напівцукровий буряк, морква, гарбуз та картопля; зелені – люцерна, конюшина, еспарцет, кропива, лобода, щириця та ін., грубі – сінне борошно з високоякісного бобового сіна (люцерни, еспарцету, конюшини та ін); корми тваринного походження – молоко та молочні відходи, різні м'ясні відходи.

Сгодовування їх як окремо, так і в суміші дозволить отримувати свинину високої якості. Буряк, морква, зелені трави і особливо молочні відходи знижують негативну дію на продукцію свинарства сої, макухи, кукурудзи та ін. Зі зернових кормів особливо слід виділити горох і ячмінь. Вони сприяють підвищенню щільності сала та смакових якостей свинини. Крім того, горох сприяє швидкому зростанню молодняку. Введення в раціони буряків, моркви та гарбуза, як кормів, що містять велику кількість вуглеводів, веде до отримання щільного зернистого сала. До другої групи відносяться кукурудза, гречка, висівки пшеничні, житні та ячмінні, при згодовуванні яких якість свинини низька. Щоб уникнути цього, їх вводять до раціону свиней у суміші з кормами першої групи у співвідношенні 1:1. 
Третя група – корми, при згодовуванні яких значно знижується якість продукції. Це – соя, макуха, овес. Сало відгодованих ними тварин втрачає щільність і зернистість, швидко жовтіє під час зберігання; м'ясо виходить пухким, в'ялим, мало придатним для тривалого зберігання. Ці корми можна використовувати для м'ясної та беконної відгодівлі лише до досягнення твариною живої маси 60 кг та у поєднанні зі знятим молоком, цукровим буряком або люцерною. Особливо сильний вплив на якість м'яса та сала корму надають останні два місяці перед забою. У цей період необхідно збільшити в раціонах свиней кількість кормів, що підвищують якість м'яса та сала, та повністю виключити з них корми третьої групи.

Для відгодівлі свиней використовують також відходи городніх культур, що вирощуються на присадибних ділянках (бадилля буряків, листя капусти, огірки, що перезріли, падалицю різних фруктів).
Крім того, важливим кормовим засобом є харчові відходи: залишки борошна, каші, м'яса, риби, сиру, відварених та сирих овочів, відходи при обробці птахів та кроликів, очищення картоплі, ріпи, моркви, яєчна шкаралупа. Збирати їх слід в окремий посуд, що підтримується в чистоті. Бажано не кидати в неї чайний та лавровий лист, кавову гущу, бананові скоринки та скоринки від цитрусових.
Не слід зливати рідини в посуд, куди збирають «сухі» покидьки. А такі пінні відходи, як вода після миття молочного посуду та каструль, а також залишки молочних продуктів необхідно тримати в окремому посуді. Поживну цінність харчових відходів як корму для свиней визначає їх склад, що сильно коливається в залежності від пори року та характеру споживаних продуктів. Однак простежується така закономірність: що вища вологість відходів, то нижча їх поживність. Сухі харчові відходи за поживністю часто прирівнюються до концентрованих кормів. Харчові відходи дуже швидко псуються, і згодовувати їх потрібно в короткий термін.

Підготовка кормів до згодовування. Для поліпшення смакових якостей кормів і використання поживних речовин, що містяться в них, корми піддають попередньої підготовки. Так, всі грубі корми піддають подрібненню та запарюванню протягом 2-3 год. Після цього їх згодовують свиням у суміші з концентратами та соковитими кормами. Сіно можна дрібно подрібнювати на соломорізці. Але краще приготувати з нього сінне борошно на дробарках. Сінну потерть запарюють без попереднього подрібнення. Так само роблять і з м'якою зернових культур. Сирий картопля і картопляні очищення перед згодовуванням необхідно проварити, це підвищує перетравність крохмалю, що міститься в них, крім того, частково руйнується отруйна речовина – соланін, частина його переходить у варильну воду, тому воду після варіння картоплі свиням краще не давати. Варену картоплю ретельно розминають і дають свиням теплим у суміші з грубими та концентрованими кормами. Буряк, морква та інші коренеплоди перед згодовуванням миють, потім, як і баштанні культури, подрібнюють на різанні, тертці або іншими способами і згодовують у сирому вигляді. Готують їх тільки на одне годування, тому що у подрібненому вигляді вони швидко псуються.
Якщо до складу раціону входить велика кількість гарбуза, буряка або моркви, частина з них можна варити і разом із варильною водою згодовувати свиням у суміші з іншими кормами. Залишати варені корми можна не більше ніж на один день, інакше вони можуть прокиснути. Підморожені коренеплоди та баштанні культури необхідно розморозити в теплому приміщенні, потім проварити та згодувати. Зберігати розморожений корм не можна, щоб уникнути його псування. Зернові корми піддають різнобічній підготовці. Найбільшого поширення набули розмелювання зерна та його дроблення. Ці прийоми підготовки треба вважати необхідними, так як зерно покрите твердою оболонкою, що складається в основному з клітковини, що важко перетравлюється. Ступінь подрібнення зерна залежить від його виду та віку тварин, проте чим дрібніше розмелене зерно, тим краще воно перетравлюється. Згодовування у цільному вигляді або у вигляді грубого помелу призводить до неповного використання поживних речовин корму. Зернові концентровані корми згодовують дрібно розмеленими. Зерно з високим вмістом жиру (кукурудза, овес та ін.) доцільно розмелювати в невеликих кількостях, так як у процесі зберігання борошна чи дерти жири корми окислюються та гіркують. Варіння концентрованих кормів не завжди ефективне, краще їх не варити - деяке підвищення їх перетравності не окупається витратами часу. Але подрібнене зерно бобових (гороху, вікі, сої та ін.) перед згодовуванням необхідно варити, тому що в сирому вигляді перетравність його різко знижується.
Іноді зерно пророщують. Для цього його насипають у ящик зі стінкою заввишки 4-5 см, ставлять ближче до світла та щодня поливають. Через 8-10 днів, коли паростки досягнуть висоти 10 см, його згодовують поросятам та свиноматкам. Не розмелене зерно злаків можна згодовувати також, попередньо його підсмаживши на металевому листі або залізному листі до придбання ним коричневого кольору. Таке зерно призначається виключно для поросят-сосунів.
Зелені корми ретельно подрібнюють та згодовують у суміші з концентратами. При цьому стежать, щоб стебла та листя зеленої трави були ніжними, легко перетравними. Сгодовувати їх можна лише свіжоскошеними. Пров'ялену траву або з ознаками зброджування свині поїдають погано, крім того вона може викликати у тварин розлад травних органів.
Як правило, корми згодовують у вигляді складних сумішей, куди входять грубі, соковиті, концентровані та корми тваринного походження. У літній період суміші можуть бути із зелених та концентрованих кормів. Окремі види кормів змішують безпосередньо перед згодовуванням. Готують вологі та рідкі суміші. Перші кращі, оскільки годування свиней рідкими кормами призводить до зниження їх продуктивності: внаслідок переповнення органів травлення рідиною організмом виділяється менше травних соків, які, крім того, розбавляючись водою, знижують здатність, що перетравлює. Після годування необхідно почистити годівницю, щоб уникнути закисання та заплеснення залишків корму.

При годівлі свиней рідкими та вологими мішанками тварини маловимогливі до води. Проте чисту, свіжу воду їм давати необхідно, наливаючи їх у вимиту після годівлі годівницю, особливо у летний период.[47]
1.2. Харчові продукти їх якісні характеристики
Продовольче забезпечення населення – найскладніша проблема світової економіки та політики. Багато країнах існує продовольчий дефіцит. У період із 1990 по 2000 р., за даними ФАО, у виробництві продуктів відбулися істотні зміни. Загалом у всіх країнах світу за 10 років їх виробництво збільшилося на 23,1%, у Європі воно залишилося на колишньому рівні, в Азії зросло на 43,3%, у Північній Америці – на 25,8%, у Південній Америці – на 37,6%, в Африці – на 27,3%, в Океанії – на 33,9%, в Австралії – на 38,7%, а в таких країнах, як Росія, Україна, Білорусь, виробництво продуктів харчування скоротилося відповідно на 35,8, 50,4 та 40,1% [49].
Нині однією з найважливіших завдань агропромислового комплексу, у вирішенні якої свинарської галузі належить особлива роль, є збільшення виробництва м'яса. У порівнянні з іншими видами тварин для свиней характерні такі якості, як скоростиглість, багатоплідність, висока окупність кормів. У зв'язку з цим свинина посідає чільне місце у м'ясному балансі республіки. Останніми роками у структурі виробленого м'яса усіма категоріями господарств її питому вагу становить 41–43%, зокрема у сільськогосподарських підприємствах -30–33%, у індивідуальних підсобних і фермерських господарствах-72–74%.
Свинарська галузь має великий виробничий потенціал. На початок 2003р. в Україні налічувалося 3,3 млн. свиней, з них 2,2 млн. голів (або 66,7%) утримуються в сільськогосподарських підприємствах, решта 1,1 млн. (або 33,3%) – у особистих подвір'ях та фермерських господарствах [48] У багатьох країнах світу особливо останніми роками спостерігається динамічний розвиток свинарства як однієї з провідних галузей із забезпечення населення високоцінними продуктами харчування. Так, м'ясо та сало свиней мають велику біологічну цінність у харчовому раціоні здорової людини. Білки м'яса свиней перетравлюються в організмі майже повністю. У свинині є практично всі незамінні амінокислоти (за винятком аргініну). За кількістю вітамінів групи В воно перевершує м'ясо інших тварин у 2 – 3 рази. Свинячий жир містить вітаміни А, F, Е та групи В. До його складу входять три ненасичені жирні кислоти: ліноленова (5,7%), лінолева (0,82%) та арахідонова (0,42%). Остання відіграє важливу роль у запобіганні раковим захворюванням. Особлива увага приділяється свинині у харчуванні людей, які проживають на території з підвищеним рівнем радіації.

Свині не мають собі рівних серед інших тварин та птиці щодо ефективності використання кормів. Так, за даними досліджень, проведених у США, вихід їстівних сухих речовин з'їденого корму в м'ясі свиней у 3,6-4,7 рази більше, ніж у м'ясі великої рогатої худоби, овець та птиці [42, 49]. Конкурентоспроможність свинячого м'яса та сала на споживчому ринку доведена у всіх розвинених країнах. Частка свинини у харчуванні людей сягає 80% і більше. У низці європейських країн, де відзначається деяке скорочення поголів'я цих тварин, намічено тенденцію збільшення їх живої маси при реалізації.

М'ясо є комплексом різних тканин (м'язової, сполучної, жирової, кісткової) в їх природному співвідношенні в тілі тварини. Це один з найважливіших продуктів харчування, що має високу харчову цінність. Вона обумовлена змістом значного кількості білків тваринного походження, і особливо повноцінних та біологічно активних сполук (амінокислот, полінасичених жирних кислот, вітамінів, мікроелементів), ліпідів, екстрактивних та мінеральних речовин, необхідних для нормальної життєдіяльності людини [50]. 
РОЗДІЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА
SMK Group – один із найпотужніших, сучасних та високотехнологічних м’ясопереробних бізнесів в Україні. Холдинг створений у 2007 і є лідером галузі на українському ринку.
SMK Group — це не лише м’ясокомбінати, а ще й власна екоферма, торгові марки, мережа фірмових магазинів. До складу Групи SMK Group входять:

· Салтівський м’ясокомбінат

· Богодухівський м'ясокомбінат

· Київський м’ясокомбінат

· Екофермерське господарство Агрофірма «Світанок»

· 7 регіональних філіалів

· 600+ роздрібних магазинів

SMK Group — найбільший м’ясопереробний холдинг в Україні. Створений у 2007 році на основі Салтівського, Богодухівського м’ясокомбінату [51].

Етапи розвитку SMK Group
2000 рік
Відкривається ковбасний цех в м. Харкові.
2003 рік

Створюється ТОВ «Салтівський М’ясокомбінат». Відкривається перший фірмовий магазин

2004 рік

Створюється ПП Агрофірма «Світанок»
2005 рік

Салтівський м’ясокомбінат купує Богодухівський м'ясокомбінат — БМК. Відкривається 100-й фірмовий магазин.

2006 рік

Розробляється комплексна програма зниження впливу на навколишнє середовище. Проводиться реконструкція системи утилізації диму. Починається будівництво цеху сирокопчених ковбас. Агрофірма «Світанок» починає будівництво свинокомплексу.

2007

Створюється SMK Group. До складу входять: Салтівський, Богодухівський м’ясокомбінати та Агрофірма «Світанок».

2008

На БМК запускається цех з виготовлення сирокопчених та сиров’ялених ковбас.

2009

На підприємствах SMK Group розробляються та впроваджуються програми енергозбереження та енергоефективності, захисту навколишнього середовища.

2010

На БМК відкривається новий цех з виробництва варено-копчених та сирокопчених делікатесів. Агрофірма «Світанок» купує першу партію свиней породи Датський Ландрас і Датський Йоркшир. Відкривається 300-й фірмовий магазин мережі.

2011

На СМК реконструюється система газопостачання. Розширюється ділянка пакування.

2012

На СМК збільшуються склади, вводиться в експлуатацію низькотемпературний холодильник для замороженої сировини На БМК вводиться в експлуатацію новий цех з виробництва ковбас.

2013

На СМК запускається цех з обвалювання півтуш з конвеєром.

2014

На СМК вводиться в експлуатацію відділення виготовлення емульсій.

2015

На СМК монтується станція виготовлення поживної суміші. На Агрофірмі «Світанок» збільшується поголів’я свиноматок до 481, загальна проєктна потужність — 7 тисяч голів на рік. Відкривається 500-й фірмовий магазин мережі.

2016

На СМК розробляється та реалізується проєкт розширення енергозабезпечення, встановлюються універсальні камери термічної обробки продукції.

2017

На БМК запускається найбільший в Україні цех з виробництва сирокопчених і сиров’ялених ковбас. Відкривається 600-й фірмовий магазин.

2018

На БМК повністю реконструюють виробничі цехи. 

2019

На підприємствах реконструюють офісні та адміністративні будівлі. Салтівський м’ясокомбінат купує активи Білоцерківського м’ясокомбінату. Підприємство перейменовується в ТОВ «Київський м’ясокомбінат» (КМК), відновлюється робота цеху з обвалювання м’яса.

2020

На всіх підприємствах Групи запускаються автоматичні пакувальні лінії. БМК вводить в експлуатацію очисні споруди. Завершується проєкт реконструкції ковбасного цеху, розширюються та модернізуються виробничі потужності. Завершується проєкт благоустрою території. На території Київського м'ясокомбінату починається будівництво нового м’ясопереробного комплексу. Відкривається та реконструюється більш ніж 100 магазинів в новому форматі. Агрофірма «Світанок» збільшила поголів'я до 15 тисяч на рік.

2021

На КМК запускається перша черга нового м’ясопереробного комплексу [52]. 
СТРУКТУРА КОМПАНІЇ

Ми вже визначили структуру холдингової компанії SMK Group – один із найпотужніших, сучасних та високотехнологічних м’ясопереробних бізнесів в Україні. Холдинг створений у 2007 і є лідером галузі на українському ринку.
SMK Group — це не лише м’ясокомбінати, а ще й власна екоферма, торгові марки, мережа фірмових магазинів. До складу Групи входять:

· Салтівський м’ясокомбінат

· Богодухівський м'ясокомбінат

· Київський м’ясокомбінат

· Екофермерське господарство Агрофірма «Світанок»

· 7 регіональних філіалів

· 600+ роздрібних магазинів

SMK Group — найбільший м’ясопереробний холдинг в Україні. Створений у 2007 році на основі Салтівського, Богодухівського м’ясокомбінату.

Лідер ринку м’ясних продуктів, надійний бізнес-партнер та перевірений виробник. Щорічне збільшення об’ємів виробництва та відкриття нових напрямків діяльності. Інноваційні технології та рецепти.

ТОВ «Салтівський М’ясокомбінат» — флагманське підприємство SMK Group. Найбільший м’ясопереробний майданчик України з повністю автоматизованим виробництвом.
САЛТІВСЬКИЙ М’ЯСОКОМБІНАТ

ПРО ПІДПРИЄМСТВО

ТОВ «Салтівський м’ясокомбінат» заснований у 2000 році, у 2006 увійшов у п’ятірку найбільших українських виробників ковбас та виробів із м’яса. Саме «Салтівський м’ясокомбінат» ініціював створення SMK Group у 2007 році.

На виробництві використовуються сучасні технології та обладнання провідних європейських виробників: HANDTMAN (Німеччина), POLY-CLIP (Німеччина), ULTIVAC (Німеччина), SUPERVAC (Німеччина), PANINI (Італія), ULMA (Іспанія), NOVOTHERM (Австрія), NOWICKI (Польща), REX-POL (Польща) та ін.
На підприємствах працює система управління безпекою харчових продуктів відповідно до вимог ДСТУ 4161-2003, за якістю слідкують технологи та ветеринарна лабораторія. Це забезпечує харчову безпеку та стабільну якість продукції.
ТОВ «Салтівський м'ясокомбінат» — флагманське підприємство SMK Group — комплексне, повністю автоматизоване виробництво, яке є одним з найбільших м'ясопереробних майданчиків в Україні.

ТОВ «Салтівський м'ясокомбінат» був заснований в 2000 році з «чистого аркуша». В основу найменування підприємства є назва великого житлового масиву в Харкові — Салтівка.

З самого старту Салтівський м'ясокомбінат бере курс на здобуття провідних позицій на ринку України, активно розширюючи виробничі потужності на основному (Харків, Краснодарська, 171Б) і допоміжних (Харків, вул. Індустріальна, 10К) виробничих майданчиках. 
У 2005 році Салтівський м'ясокомбінат придбав Богодухівський м'ясокомбінат (м. Богодухів, Харківська обл.), а в 2006 році — Бердянський м'ясокомбінат (м. Бердянськ, Запорізька обл.).

Швидкими темпами розширюючи обсяги виробництва в 2005 році м'ясокомбінат входить в десятку, а в 2006 році — вже в п'ятірку найбільших і найкращих національних виробників ковбас і виробів з м'яса.

У 2007 році Салтівський м'ясокомбінат виступає з ініціативою консолідації галузевих активів, створюється Група СМК (SMK Group).

В період 2008-2011 рр. розробляється комплексна програма зниження впливу на навколишнє середовище і комплексна програма енергозбереження, проводиться реконструкція системи газопостачання основного виробничого майданчика (Харків, вул. Краснодарська, 171Б), реалізується проект газифікації допоміжного виробничого майданчика ( Харків, вул. Індустріальна, 10К).

В період 2012-2020 рр. розширюються виробничі потужності, постійно модернізується обладнання (складські потужності, холодильники, цех обвалки, відділення приготування емульсій та поживної суміші, ділянки термічної обробки і упаковки, експедиція), проходить реконструкція офісних приміщень.

З моменту створення підприємства у 2000 році, основною метою Салтівського М'ясокомбінату завжди було і залишається до теперішнього часу задоволення попиту споживачів на якісну і смачну продукцію. За роки роботи підприємству вдалося заслужити репутацію надійного виробника і завоювати довгострокову прихильність широкого кола споживачів м'ясної продукції.

Продукція Салтівського м'ясокомбінату

Підприємство виробляє продукцію під торговою маркою «Салтівський м'ясокомбінат».

Основні види продукції, що випускаються — варені ковбаси, сосиски і сардельки, варенокопчені, напівкопчені та твердокопчені ковбаси, сирокопчені та сиров'ялені ковбаси, шинки, варено-копчені та сирокопчені м'ясні делікатеси, смажені і запечені м'ясні вироби, холодець і паштети, охолоджені м'ясні напівфабрикати.

Найкращі асортиментні позиції:

Ковбаса варена «Лікарська» ДСТУ в целофані;

Сосиски «Дитячі» ДСТУ в целюлозній оболонці;

Ковбаса варено-копчена «Московська» ДСТУ;

Ковбаса варено-копчена «Сервелат» ДСТУ;

Ковбаса напівкопчена «Салямі по-італійськи»;

Ковбаса напівкопчена «Краківська» ДСТУ;

Ковбаски напівкопчені «Мисливські» ДСТУ;

Ковбаса сирокопчена «Брауншвейгська» ДСТУ;

Шинка «Полтавська» в синюзі;

Бастурма «Бенкетна» з яловичини;

Шийка запечена зі свинини;

Балик «Дарницький» сирокопчений;

Балик «Делікатесний» зі свинини сирокопчений.

На підприємстві сертифікована система управління безпекою харчових продуктів відповідно до вимог ДСТУ 4161-2003. На фінальному етапі знаходиться перехід на нову версію стандарту ISO 22000: 20018 «Система менеджменту безпеки харчових продуктів. Вимоги до організацій, які беруть участь в ланцюзі готовлення харчової продукції».

Суворий і безперервний технологічний і ветеринарний контроль, що налагодили на підприємстві, забезпечує харчову безпеку і стабільну якість продукції.

Салтівський м'ясокомбінат протягом усієї своєї діяльності приділяє велику увагу соціальним проектам і благодійності.

Щорічно підприємство виділяє кошти, продукти харчування, товари першої необхідності різним благодійним фондам, організаціям, товариствам.

За двадцять років роботи Салтівському м'ясокомбінату вдалося заслужити репутацію надійного виробника і завоювати довгострокову відданість широкого кола споживачів м'ясних виробів.

Вже кілька років поспіль магазини Салтівського м'ясокомбінату у Харкові дуже популярні серед споживачів.

Завдяки високій якості в поєднанні з унікальними смаковими характеристиками, продукція ТМ «Салтівський м'ясокомбінат» завоювала особливу популярність на ринку не тільки Харкові, але і на всій території центральної, північної, східної та південної України. Важлива ланка в системі розподілу продукції SMK Group. В мережі 600+ фірмових магазинів під брендом «Салтівський м’ясокомбінат». Фірмові магазини SMK розташовані в центрі на півночі, сході та півдні України. SMK Group розширює мережу фірмових магазинів: у 2020 відкрито та реконструйовано більше ніж 100 нових торгових точок в різних регіонах України. Група підтримує тренд «Магазин біля дому»: розвиває нові формати магазинів, вводить нові групи товарів, збільшує асортимент свіжого м’яса та готових продуктів To Go. Крім цього у фірмових магазинах продають хліб, молоко, сир, бакалію, напої, кондитерські вироби та інші продукти. Постійні клієнти SMK Group цінують свіжу смачну продукцію, вигідні ціни та привабливі акції. М’ясокомбінати Групи виробляють 2000+ ковбасних та м’ясних виробів. В асортименті традиційні продукти: варені, копчені, сирокопчені, сиров’ялені ковбаси, сосиски й сардельки, а також м’ясні делікатеси: свинячі ребра та бекон, делікатесна яловичина, вирізка та інше. Окрім власного виробництва в магазинах представлені й інші товари: молоко, сир, свіжий хліб, бакалію, напої, кондитерські вироби, кулінарію, снеки, овочі і фрукти і багато інших продуктів.

Уся продукція відповідає встановленим законодавством України вимогам, нормативним документам та стандартам якості.
ПрАТ «Богодухівський М’ясокомбінат» випускає ковбаси та м’ясні продукти з 1930 року. На підприємстві відкрито найбільший в Україні цех з виробництва сирокопчених та сиров’ялених ковбас.
БОГОДУХІВСЬКИЙ М’ЯСОКОМБІНАТ

ПРО ПІДПРИЄМСТВО

ПрАТ «Богодухівський м’ясокомбінат» створений на основі підприємства з 90-річною історією. Після входження в SMK Group в 2005, на підприємстві починається реконструкція, повністю оновлюється обладнання, розширюються виробничі потужності. Запускаються цехи з виробництва ковбас та делікатесів. Головна гордість заводу — сирокопчені та сиров’ялені ковбаси. В асортименті варені ковбаси, сосиски та сардельки, копчені, сирокопчені, ліверні ковбаси, паштети та інше. 

Продукція відповідає міжнародним стандартам —  ISO 9001:201 і ISO 22000:2018.
ПрАТ «Богодухівський м’ясокомбінат» створений на основі Богодухівського м’ясокомбінату — м’ясопереробного підприємства з 90-річною історією в місті Богодухів Харківської області.

Історія Богодухівського м’ясокомбінату починається в далекому 1930 р. з будівництва птахокомбінату, льодосоляного холодильника (місткістю 87 тонн одночасного зберігання замороженої сировини), двох годівниць для відгодівлі птиці та стайні.

У 1950 р. збудовано забійний цех по забою свиней і великої рогатої худоби (потужністю 20 тонн на добу), цех з виробництва ковбасних виробів (потужністю 2 тонни на добу). Ковбасне виробництво зароджується на підприємстві в 1956 р.

Велика кількість незначних будівельних проєктів, розширення і реконструкція виробничих потужностей супроводжує підприємство протягом усього періоду діяльності аж  до 2005 р., коли м’ясокомбінат увійшов до складу SMK Group.

Після цього на підприємстві починається насправді масштабне будівництво і реконструкція, повністю оновлюється обладнання і значно розширюються виробничі потужності.

У 2006-2012 рр. будуються та запускаються в експлуатацію цехи з виробництва варених і напівкопчених ковбас, з виробництва сирокопчених і сиров’ялених ковбас, з виробництва варено-копчених і сирокопчених делікатесів. Це дозволяє значно збільшити обсяги виробництва продукції і вийти на якісно новий рівень.

У 2017 році будується і запускається в експлуатацію найбільший в Україні цех з виробництва сирокопчених і сиров’ялених ковбас.

У 2018 році завершується повна реконструкція виробничих цехів і адмінкорпуса. Починається будівництво експедиції.

У 2020 році завершується будівництво цеху фізико-хімічної обробки стічних вод підприємства, в якому встановлюється лінія для фільтрації стічних вод від механічних домішок і твердих частинок.

З моменту входження до складу SMK Group і до теперішнього часу на підприємстві проведена повна реконструкція, повністю оновлено обладнання і значно розширені виробничі потужності.

М’ясокомбінат виробляє продукцію під торговою маркою «Богодухівський м’ясокомбінат». На виробничих потужностях Богодухівського м’ясокомбінату також виробляється продукція під торговими марками «Салтівський м’ясокомбінат» (переважно, сиров’ялені та сирокопчені ковбаси), а також «Смакуй українське».

Крім традиційних виробів з м’яса, таких як варені ковбаси, сосиски і сардельки, варено-копчені, напівкопчені та твердокопчені ковбаси, сирокопчені та сиров’ялені ковбаси, шинки, варено-копчені та сирокопчені м’ясні делікатеси, смажені і запечені м’ясні вироби, холодець і паштети, охолоджені м’ясні напівфабрикати, м’ясокомбінат також виробляє широкий асортимент особливої делікатесної м’ясної продукції: свинячі реберця, яловичина делікатесна, вирізка свиняча, бекон делікатесний з свинини і багато інших смаколиків.

На підприємстві виготовляється більше ніж 500 найменувань продукції під ТМ «Богодухівський м’ясокомбінат».

Головна гордість заводу — сирокопчені та сиров’ялені ковбаси.

Богодухівський м’ясокомбінат єдиний в Україні виробляє Фует за іспанською технологією.

Популярні асортиментні позиції Богодухівського м’ясокомбінату, на основі відгуків споживачів,:

Ковбаса варена «Дитяча» ДСТУ ;     

Сардельки «Дитячі» ДСТУ;     

Ковбаса варено-копчена «Сервелат»;     

Ковбаса варено-копчена «Салямі Кох Класична»;     

Ковбаса напівкопчена «Салямі Іспанська»;     

Ковбаса сирокопчена «Махан По-татарськи»;     

Ковбаса сиров’ялена «Фует з інжиром»;     

Шинка «Слобожанська»; 

Язик заливний.     

Продукція Богодухівського м’ясокомбінату відповідає всім чинним законодавчим нормам і вимогам України. На підприємстві сертифікована інтегрована система управління якістю та безпечністю харчових продуктів відповідно до вимог міжнародних стандартів — ISO 9001:2015 «Система менеджменту якості» та ISO 22000:2018 «Система менеджменту безпеки харчових продуктів. Вимоги до організацій, які беруть участь в ланцюзі виготовлення харчової продукції».

Богодухівський м’ясокомбінат бере активну участь у громадському житті Богодухова. М’ясокомбінат регулярно підтримує різні соціальні ініціативи, благодійні акції, надає допомогу найменш забезпеченим верствам населення.

Нині Богодухівський М’ясокомбінат є одним з найсучасніших і високотехнологічних м’ясопереробних підприємств в Україні і беззаперечним лідером м’ясопереробного ринку в Харківській області.

Щорічно м’ясокомбінат нарощує виробничі потужності, оптимізує технологічні процеси і розширює регіони представленості своєї продукції.

Продукція Богодухівського М’ясокомбінату широко представлена на Сході, Півдні та в Центрі України.

ТОВ «Київський М’ясокомбінат» створений на основі Білоцерківського м’ясокомбінату — одного з найстаріших підприємств України.

Виготовляємо м’ясні продукти з 1936 р.
ПРО ПІДПРИЄМСТВО

Технологічний м'ясокомбінат у Києві

Компанією SMK Group на базі Білоцерківського м'ясокомбінату створено підприємство ТОВ «Київський м'ясокомбінат».

Розроблено проект м'ясопереробного комплексу площею 16 000 кв.

Зараз запущена перша черга комплексу. Підприємство випускає понад 100 найменувань під торговими марками «Київський м’ясокомбінат» і «Cooker». В асортименті м’ясо, напівфабрикати, ковбаси. Розробляються нові продукти.

Виробництво оснащене сучасним обладнанням провідних європейських виробників: HANDTMANN (Німеччина), SHALLER (Німеччина), ULMA (Іспанія), HENKELMANN (Німеччина), WEBOMATIC (Німеччина).

На підприємстві сертифікована система менеджменту безпеки харчових продуктів відповідно до вимог міжнародного стандарту ISO 22000:2018.
ТОВ «Київський м'ясокомбінат» створено на основі Білоцерківського м'ясокомбінату — м'ясопереробного підприємства з більш ніж 80-річною історією в місті Біла Церква Київської області.

Білоцерківський м'ясокомбінат — одне з найстаріших підприємств України. У момент заснування в 1936 році воно було одним з перших промислових підприємств Білоцерківщини і являло собою примітивну птахорізку, до якої в 1948 було прибудовано забійний цех для кролів (потужністю 3 тони за зміну).

У 1951 року підприємство перейшло в юрисдикцію Білоцерківського райспоживспілки, після чого почався активний розвиток виробничих потужностей. У 1958 р. встановлені дві конвеєрні лінії угорського виробництва, введений в експлуатацію новий холодильник, цех первинної переробки худоби, ковбасний цех, м’ясожировий цех. У 1964 р. побудований новий ковбасний цех, розширена інфраструктура, збільшено асортимент і виробничі потужності підприємства.

У 1997 р. комбінат був приватизований і перейменований в ТОВ «Поліс». Після цього на підприємстві почався період активного розвитку: вводиться в дію новий ковбасний цех, запускаються нові технологічні лінії, опановуються 12 нових технологій, відпрацьовується 69 нових видів продукції, ковбасним виробам присвоюється знак якості «Вища проба».

У 2012-2019 рр. операційна діяльність на підприємстві не проводилась.

У 2019 р. SMK Group купує активи ТОВ «Поліс», підприємство перейменовується в ТОВ «Київський м'ясокомбінат» і починається «нове життя» м’ясокомбінату.

У жовтні 2019 року на підприємстві відновлюється робота цеху з обвалювання м'яса. Розробляється проєкт нового м'ясопереробного комплексу загальною площею 16.000 кв.м.

У травні 2020 р. стартує будівництво, а в березні 2021 р. запускається перша черга (1.500 кв.м.) нового м'ясопереробного комплексу.

Особливістю підприємства є його вигідне географічне розташування — в центрі України, на перетині транспортних магістралей, поруч з ринками збуту продукції.

Підприємство виробляє продукцію під торговими марками «Київський м'ясокомбінат» та «Cooker».

На цей час підприємство виробляє охолоджене м'ясо, напівфабрикати з м'яса свинини, яловичини та птиці, напівкопчені, варено-копчені ковбаси.

Всього на даний момент виготовляється близько 100 найменувань, ведуться роботи над розширенням асортименту, впроваджуються нові технології.

Виробництво було відновлене зовсім недавно, але підприємству вже є чим хизуватися.

Кращі, за відгуками споживачів, асортиментні позиції:

 ковбаса напівкопчена «Домашня Копчена»,

ковбаски для смаження «Гриль», «Домашня», «Селянська», «Куряча», «Буковинська».

На підприємстві сертифікована система менеджменту безпеки харчових продуктів відповідно до вимог міжнародного стандарту ISO 22000:2018.

Безпека і якість виробленої на м'ясокомбінаті продукції завжди стоїть на першому місці. Застосовані всесвітньо визнані принципи HACCP для гарантії безпеки продукції по всьому ланцюгу виробництва.

Київський м'ясокомбінат активно бере участь в благодійних проектах, надає фінансову допомогу місцевим дитячому будинку, спілці інвалідів, будинку для літніх людей.

Підприємство неодноразово ставало лауреатом та переможцем різних конкурсів.

На базі підприємства заплановано створення Корпоративного університету Групи СМК.
Агрофірма «Світанок» — екофермерське господарство в селі Новоселівка, екологічно чистому районі Харківської області [51-52]. 

Агрофірма «Світанок» — екофермерське господарство, що засновано в 2004 році.

Господарство знаходиться в екологічно чистому районі — селі Новоселівка Харківської області. 
ПП "Агрофірма Світанок" знаходиться у с.Новоселівка Нововодолазького району Харківської області. Засновано було у 2004 році для організації виробництва продукції рослинництва і тваринництва. Завдяки системному підходу до своєї роботи на протязі одного року компанія змогла консолідувати земельні ділянки мешканців Нововодолазького району і організувати власну роботу. На даний час площа земель, які орендує наше підприємство, складає 2 500 га. Господарство повністю укомплектовано сучасною сільськогосподарською технікою. Підприємство має власний зерносушильний комплекс, складські приміщення.

На початку діяльності підприємство спеціалізувалось виключно на рослинництві. Зараз ПП "АФ Світанок" має статус племзаводу з розведення абердин-ангуської породи великої рогатої худоби. На сьогодні в господарстві нараховується 450 голів ВРХ, в тому числі 172 корови абердин-ангуської породи, вага молодняка якої за 7 місяців досягає 200 кг.

Наше підприємство не зупиняється на цих досягненнях. Керівництвом була поставлена мета - спорудити сучасний свинокомплекс із закінченим циклом відгодівлі 24 000 голів свиней на рік. У цьому напрямку було підготовлено та погоджено в усіх інстанціях інвестиційний проект реконструкції свинокомплексу. Було взято у довгострокову оренду господарський двір, площею 18 га, викуплено у приватну власність майбутні виробничі будівлі. До комплексу було проведено газопровід високого тиску та електроенергію. Відновлено та підготовлено до експлуатації технологічні приміщення і санпропускник, прокладена каналізація та збудовано резервуари для зберігання навозу. На території розташована водонапірна вишка та власні складські приміщення.

Вже закуплено та встановлено обладнання, придбано партію свиноматок та хряків. Зараз в господарстві налічується 126 основних продуктивних свиноматок, що дає змогу отримати 2500 голів свиней на рік. До вересня 2011 року планується довести кількість свиноматок до 500 - а це вже 12 000 голів свиней на рік.
У 2008 Група запустила власне фермерське господарство, щоб забезпечити підприємства Групи свіжим м’ясом українського виробництва. На фермі вирощують свиней породи Датський Ландрас і Датський Йоркшир. Кожного року підприємство збільшує свою проєктну потужність. Нині проєктна потужність становить - 30 тисяч голів на рік, а також виробляє корми для тварин.
На базі Агрофірми «Світанок» створено сучасний свинокомплекс за новітніми європейськими технологіями відповідно до суворих ветеринарних та санітарних норм.

Свинокомплекс оснащений сучасним технологічним обладнанням від провідних виробників устаткування для свинарства: FANCON (Голландія) і DALTEC (Данія).

Проектна потужність свинокомплексу — 30 тисяч голів на рік.

Головна мета власного екогосподарства — забезпечення м'ясопереробних підприємств Групи високоякісною сировиною.

Споживачі м'ясних виробів SMK Group можуть бути впевнені в тому, що продукція, яку вони купують, виготовлена з натуральної, якісної м'ясної сировини з дотриманням всіх правил гігієни, санітарії та безпеки.

Розводимо свиней за європейськими технологіями: сучасний свинокомплекс, ветеринарний та санітарний контроль.
Агрофірма «Світанок»: реконструювала виробничі, будівлі та технічні приміщення, відкрила забійні і переробні цехи.

На фермі встановлені технологічні лінії від провідних виробників обладнання для свинарства: вентиляції FANCON (Голландія), та системи подачі кормів DALTEC (Данія).

Планується збільшення свинокомплексу до 50 тисяч голів на рік [53-54].
РОЗДІЛ 3. МАТЕРІАЛ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ
М’ясокомбінати SMK Group — масштабні універсальні виробничі комплекси, розраховані на великі об’єми виробництва. Випускаємо більш ніж 2000 найменувань продукції та швидко адаптуємось до змін попиту на ринку завдяки новітнім технологіям і обладнанню. М’ясопереробка — основний напрямок діяльності SMK Group.
У складі холдингу 3 м’ясопереробні підприємства, що випускають 17 видів продукції та понад 2000 позицій асортименту під 5 торговими маркам. У виробництві використовуються вітчизняні та імпортні інгредієнти: м’ясна сировина, спеції та харчові добавки, натуральні та штучні оболонки й упаковки. Технологи SMK Group дбайливо зберігають класичні технології м'ясопереробки та постійно відпрацьовують інноваційні напрямки, нові рецепти й смаки. SMK Group вивчає технології м’ясопереробки у партнерстві з українськими та закордонними науково-дослідними центрами. 
На всіх підприємствах Групи встановлено технологічне обладнання від провідних європейських виробників: SCHRÖTER (Німеччина), HANDTMAN (Німеччина), POLY-CLIP (Німеччина), MULTIVAC (Німеччина), SHALLER (Німеччина), SUPERVAC (Німеччина), CLIMAJET (Німеччина), HENKELMANN (Німеччина), WEBOMATIC (Німеччина), NOCK (Німеччина), PANINI (Італія), ULMA (Іспанія), NOVOTHERM (Австрія), NOWICKI (Польща), REX-POL (Польща). 

Якість продукції контролюється на всіх етапах: вхідний контроль, зберігання сировини та інгредієнтів, виробництво, зберігання та дистрибуція готової продукції. Спеціалісти розробляють рецепти та смаки, тестують нові технології пакування: вакуум, газ, різні види і форми оболонок.

М'ясопереробка — основний напрямок діяльності SMK Group.

Стартувавши у 2000 році з невеликого м'ясопереробного цеху, нині SMK Group веде діяльність на трьох м'ясопереробних підприємствах:

· Салтівський М'ясокомбінат, м.Харків;      

· Богодухівський М'ясокомбінат, м. Богодухів, Харківська обл.;           

· Київський М'ясокомбінат, м. Біла Церква, Київська обл.      

Всі підприємства Групи оснащені сучасним технологічним устаткуванням від провідних виробників обладнання для м'ясопереробної галузі: SCHRÖTER (Німеччина), HANDTMAN (Німеччина), POLY-CLIP (Німеччина), MULTIVAC (Німеччина), SHALLER (Німеччина), SUPERVAC (Німеччина), CLIMAJET (Німеччина), HENKELMANN (Німеччина), WEBOMATIC (Німеччина), NOCK (Німеччина), PANINI (Італія), ULMA (Іспанія), NOVOTHERM (Австрія), NOWICKI (Польща), REX-POL (Польща).

Устаткування постійно оновлюється і модернізується.

У виробництві використовується найкраща вітчизняна та імпортна м'ясна сировина, спеції, харчові добавки, натуральні та штучні оболонки, різноманітні пакувальні матеріали і види упаковки від провідних світових і європейських виробників.

На всіх підприємствах Групи впроваджений комплексний контроль якості. Ретельно контролюються всі етапи виробничо-технологічного процесу: вхідний контроль і зберігання м'ясної сировини та інгредієнтів, виробництво, зберігання та дистрибуція готової продукції.

Вся продукція відповідає вимогам, нормативним документам і стандартам якості, встановленим чинним законодавством України.

Всі підприємства Групи SMK спроектовані за принципом масштабного, високотехнологічного, універсального і гнучкого виробництва. Це дозволяє виробляти широкий асортимент продукції в великих обсягах, а також створює можливості бути таким гнучким, як цього вимагають сучасні ринкові умови і вподобання споживачів.

SMK Group пропонує ринку максимально широкий асортимент м'ясних виробів найвищої якості з неповторними смаками і, що найголовніше, за доступною ціною, що дозволяє задовольнити найвибагливішого покупця:

· 5 Торгових Марок («Салтівський м'ясокомбінат», «Богодухівський м'ясокомбінат», «Смакуй Українське», «М'ясна Династія», «Ristorante Bruno»).      

· 17 видів продукції (варені ковбаси, сосиски і сардельки, варено-копчені, напівкопчені та твердокопчені ковбаси, сирокопчені та сиров'ялені ковбаси, шинки, варено-копчені та сирокопчені м'ясні делікатеси, смажені і запечені м'ясні вироби, холодець і паштети, м'ясні консерви, охолоджені м'ясні напівфабрикати).      

· Понад 2 000 асортиментних позицій.       

· Розмаїття натуральних і штучних оболонок (вид, форма, розмір, колір).

· Різноманітні пакувальні матеріали і види упаковки (вакуум, газ).      

· Широкий ціновий діапазон (економ, стандарт, преміум).      

SMK Group використовує і дбайливо зберігає класичні технології м'ясопереробки і упаковки, а також традиційні м'ясні рецепти і смаки, чимало яких було відновлено фахівцями Групи.

Технологи SMK Group у партнерстві з науково-дослідницькими установами та відомими вітчизняними і західними компаніями, що спеціалізуються на смаках, оболонках і пакувальних матеріалах, постійно відпрацьовують інноваційні напрямки і технології м'ясопереробки і упаковки, а також нові рецепти і смаки, які з часом стають найулюбленішими в широких колах споживачів.

Покупці знають, полюбляють і з задоволенням купують м'ясні продукти SMK Group [53, 54].

Методи післязабійного дослідження туш

Лімфатична система складається з судин та розташованих на їхньому шляху вузлів. Лімфатична система ссавців є особливим доповненням кровоносної системи.

Лімфатичні вузли - це біологічні фільтри, які звільняють організм від патологічних продуктів обміну мікроорганізмів та його токсинів. Внаслідок взаємодії макроорганізму з мікроорганізмами в лімфатичних вузлах виникають ті чи інші патологічні зміни. При місцевому патологічному процесі зазвичай реагують лімфатичні вузли, які збирають лімфу з ураженої області, а при загальному септичному захворюванні більшою чи меншою мірою відзначаються зміни у всіх лімфатичних вузлах. Отже, за характером змін у лімфатичних вузлах можна судити про ступінь поширення інфекції та тяжкості захворювання.

У зв'язку з цим ветсанексперт повинен бути знайомий зі схемою лімфообігу в організмі тварин і добре знати топографію найголовніших лімфатичних вузлів. Лімфатичні судини починаються у міжклітинних просторах окремих органів та тканин у вигляді дуже дрібних канальців. В результаті з'єднання вони утворюють більші судини. Останні вливаються в одну спільну судину, яка починається в ділянці поперекових хребців, прямує вперед до діафрагми, вступає в грудну порожнину і впадає в ліву яремну вену. На своєму шляху лімфатичні судини проходять через низку лімфатичних вузлів, де лімфа очищається, до влучення її в кров'яне русло. Лімфатичні вузли розташовуються у певних місцях організму та збирають лімфу зі строго відмежованих ділянок. При цьому той самий лімфатичний вузол може сприймати лімфу з декількох ділянок тіла. Форма лімфатичних вузлів буває різноманітна: овальна, кругла, бобоподібна, витягнута у довжину тощо. У великої та дрібної рогатої худоби лімфатичні вузли становлять слушні утворення; у коней вони мають вигляд великих пакетів, що складаються з великої кількості дрібних незрощених вузликів. У свиней частина лімфатичних вузлів має вигляд цілісних утворень, частина складається з окремих часточок. Величина лімфатичних вузлів коливається від горошини до 15-20 см завдовжки. У молодняку тварин лімфатичні вузли більш пухкі та соковиті, ніж у старих. У виснажених та старих тварин вони дещо зменшені. У жирних тварин лімфатичні вузли також зменшуються у розмірі внаслідок перетворення ретикулярної тканини на жирову. У великої рогатої худоби, рідше в інших тварин поблизу лімфатичних вузлів розташовуються кулясті гемолімфатичні вузлики темно-червоного кольору. Ці вузлики не мають значення у практиці ветеринарно-санітарної експертизи 
Методика та техніка дослідження туш та органів

Під час проведення ветеринарно-санітарної експертизи оглядають усі внутрішні органи. Одним із важливих моментів в організації післязабійного ветеринарного огляду є нумерація туш, голів, ліверів однойменними номерами. Внутрішні органи на конвеєрних столах повинні надходити до ветеринарно-санітарного експерта одночасно з тушею під тим самим номером, що й туша. При неконвеєрному огляді лівер (легкі, серце, печінка та селезінка) підвішують за трахею на гаки у туші або на спеціальні вішала та також нумерують однаковими номерами з тушею. Ветеринарно-санітарну експертизу органів та туш починають із ретельного зовнішнього огляду їх, після чого розкривають та досліджують тканини та органи. Особливо уважно досліджують лімфатичні вузли, роблячи кілька розрізів за його довжиною. При огляді органів та туш користуються ножами, спеціальними двозубчастими гачками (для розсування тканин) та мусатами (для правки ножів). Рекомендується мати при собі під час ветогляду два ножі, щоб замінити забруднений чистим. Ніж має бути гострим і мати таку довжину леза, яка дозволяла б одним розрізом розсікати досліджувані частини. Якщо відсутні патологічні зміни у лімфатичних вузлах та внутрішніх органах, то оглядають лише поверхневі лімфатичні вузли туші. Якщо виявляються патологічні зміни в поверхневих лімфатичних вузлах або внутрішніх органах, то розкривають і глибоко-лежачі лімфатичні вузли туші. 
Розрізи м'язів роблять уздовж напряму волокон, а чи не поперек. Забруднені під час ветогляду інструменти очищають і дезінфікують у 2%-ному киплячому розчині соди.

Ветеринарно-санітарної експертизи на ринку піддаються м'ясо та м'ясопродукти від сільськогосподарських та диких тварин, а також тушки свійської птиці. Звільняються від ветеринарно-санітарної експертизи на ринку лише м'ясо та м'ясопродукти, що надійшли для продажу у фірмові магазини.
Експертиза та санітарна оцінка м'яса в умовах м'ясомолочних та харчових контрольних станцій складніша, ніж на боєнських підприємствах. Це пояснюється, по-перше, відсутністю даних про передзабійний огляд тварин, по-друге, тим, що м'ясо часто доставляється на ринки без паренхіматозних органів та голів, а іноді лише у вигляді окремих частин туші. Крім того, в зимовий час нерідко доводиться оглядати м'ясо та м'ясопродукти у морозиві та при штучному освітленні.
Тому при пред'явленні цілих туш із головою та паренхіматозними органами власник м'яса зобов'язаний подати довідку ветеринарного спеціаліста про благополуччя м'яса та місця виходу туші щодо інфекційних захворювань. При пред'явленні туші без паренхіматозних органів або окремих частин туш, м'ясних виробів, субпродуктів, солонини потрібна додаткова довідка ветеринарного спеціаліста про передзабійний огляд тварини та після забійного дослідження туш та органів. Після огляду ветеринарних документів ветеринарний спеціаліст проводить опитування власника туші про стан тварини до забою, про причини та час забою.

Якщо відсутні ветеринарно-санітарні документи, то м'ясо вважають сумнівним та піддають його бактеріологічному дослідженню.
Конина повинна доставлятися на ринок з головою, легенями, трахеєю, селезінкою. Одночасно повинна надаватися ветеринарна довідка про передзабійний огляд цього коня та проведення маллеїнізації не пізніше ніж за три дні до забою. В іншому випадку кінські туші не допускають до продажу, а направляють для технічної утилізації або на скотомогильник.

Битий птах дозволяється продавати тільки в потрошеному вигляді. При тушці повинні бути її внутрішні органи (крім кишечника).
Послідовність ветеринарного огляду м'ясних туш на м'ясомолочних та харчових контрольних станціях дотримується така сама, як і на боєнських підприємствах (голова, лівер, селезінка, нирки, вим'я та туша). Відмінність від звичайного боєнського огляду полягає лише в тому, що на ринку розкривають усі доступні лімфатичні вузли туші та визначають рівень її свіжості. Крім того, від кожної туші бактеріоскопічного дослідження піддають не менше двох лімфатичних вузлів, селезінку, печінку та нирки. Насамперед досліджують патологічно змінені лімфатичні вузли, паренхіматозні органи та тканини (інфільтрати, крововиливи). Фарбують мазки аніліновими фарбами залежно від підозрюваної інфекції. У кожному пофарбованому мазку проглядають не менше 10 полів зору.

М'ясо тварин кожного виду додатково піддають патологоанатомічному дослідженню. При експертизі туші великої рогатої худоби додатково до звичайного дослідження на фіноз жувальних м'язів, кореня язика та серця роблять поздовжні розрізи м'язів: шийних, лопаткових, спинних, поперекових та стегнових.

При огляді туш телят звертають увагу на колінні суглоби та область пупка. Наявність артритів, перитоніту або плевриту викликає підозру на обсіменіння м'яса сальмонелами. У свинячих туш ретельно оглядають заглоткові, привушні, поверхневі та глибокі шийні лімфатичні вузли, мигдалики, надгортанник та гортань. Виявлення патологічних змін у лімфатичних вузлах голови, гортані та глотки у вигляді гіперемії, крововиливів та некрозів викликає підозру на наявність сибіркової інфекції. Уражені лімфатичні вузли та внутрішні органи від цих туш піддають бактеріоскопічному, а у разі сумнівних результатів та бактеріологічному дослідженню. Кожну свинячу тушу або частини туш, м'ясо кабанів або ведмедів досліджують на трихінельоз, для чого беруть проби з ніжок діафрагми, а за відсутності їх з інших м'язів.

Оглядаючи туші дрібної рогатої худоби, звертають увагу на наявність пневмоній та плевритів. Ці захворювання часто супроводжуються вторинною салмонельозною інфекцією, тому такі туші піддають бактеріологічному дослідженню. При експертизі кінських туш необхідно ретельно досліджувати на сап носову перегородку, трахею, легені та селезінку.

У разі виявлення у лімфатичних вузлах або внутрішніх органах патологоанатомічних змін, що викликають підозру на обсіменність туші збудниками інфекційних хвороб, м'ясо затримується в ізоляторі ринку для лабораторного дослідження. У лабораторію спрямовують селезінку, шматочок печінки, два шматки м'язів вагою до 200 г і не менше двох лімфатичних вузлів, переважно патологічно змінених. Кожну пробу обпалюють на вогні, загортають у пергаментний папір і пакують у металеву скриньку або іншу непроникну тару. Тару з матеріалом для досліджень пломбують. У препровідному документі вказуються найменування проб, кому належить продукція, дані патолого-анатомічного дослідження та бактеріоскопії, яке потрібно провести дослідження, а також дата та години відправки проби та номер експертизи, під яким зареєстровано на станції досліджуване м'ясо. При підозрі на сибірку матеріал направляють до лабораторії з працівником станції. Туші, від яких взяті проби, поміщають до ізолятора, який пломбують. Потім виробляють дезинфекцію приміщень, обладнання та інструментів.
Санітарний одяг кип'ятять. У разі підтвердження лабораторією інфекції м'ясо зазнають знезараження, технічної утилізації або спалюють, залежно від характеру захворювання. В ізоляторі проводять дезинфекцію.

Під час експертизи м'яса на ринках особливу увагу слід звертати на рівень знекровлення туш та встановлення походження м'яса від тварин, хворих, прирізаних у стані агонії або полеглих. При санітарній оцінці такого м'яса враховують такі зовнішні ознаки: стан місця зарізу, ступінь знекровлення туші та зміни у лімфатичних вузлах. У тварин, убитих у нормальному фізіологічному стані, місце зарізу нерівне і просякнуте кров'ю. У тушах тварин, оброблених після відмінка, заріз рівний, гладкий, міжм'язова тканина на зарізі не просякнута кров'ю.

При хорошому знекровленні м'ясо малинового або червоно-малинового кольору; жир білий чи жовтий; дрібні кровоносні судини під плеврою та очеревиною не просвічуються. Якщо знекровлення було погане, то м'ясо буде темно-червоного кольору; жирова тканина забарвлена ​​в рожевий колір; з боку плеври та очеревини просвічують дрібні кровоносні судини. Поверхня розрізу м'язів липка; лімфатичні вузли гіперемовані і на розрізі мають бузково-рожеве забарвлення. У тушах здорових тварин поверхня розрізу лімфатичних вузлів світло-сірого чи жовтуватого кольору.

У тушах тварин, убитих в агональному стані, а також у трупах відзначаються гіпостази, особливо на тій стороні, на якій лежала тварина в момент загибелі. М'ясо, визнане придатним для харчування, піддають таврування. Клейма накладають на кожну чверть туші, а за експертизи частин туші або окремих шматків м'яса — на кожну частину туші та на окремі шматки. На органи та жир (без туші) видають довідки про огляд.

М'ясо-молочні та харчові контрольні станції реєструють надходження м'яса та інших харчових продуктів, ведуть облік забракованої продукції, умовно придатного та спрямовуваного на дослідження лабораторію м'яса, а також облік лабораторних досліджень, які проводяться станцією для встановлення доброякісності м'ясних, молочних та рослинних продуктів.

Окрім проведення експертизи харчових продуктів, працівники м'ясомолочних та харчових контрольних станцій здійснюють санітарний контроль у м'ясних та молочних павільйонах ринку.
РОЗДІЛ 4. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ

4.1. Оцінка комплексу м’ясних ознак 
М'ясо є комплексом різних тканин (м'язової, сполучної, жирової, кісткової) в їх природному співвідношенні в тілі тварини. Це один з найважливіших продуктів харчування, що має високу харчову цінність. 
Вона обумовлена вмістом значної кількості білків тваринного походження, і особливо повноцінних та біологічно активних сполук (амінокислот, полінасичених жирних кислот, вітамінів, мікроелементів), ліпідів, екстрактивних та мінеральних речовин, необхідних для нормальної життєдіяльності людини.
1. Хімічний склад свинини
Таблиця 4. 1. Склад тканин у м’ясі забійних тварин
	Назва тканини
	Співвідношення тканин, % (в свинині)

	М’язева
	39-58

	жирова
	15-45

	сполучна
	6-8

	Косткова і хрящія
	10-18

	кров
	0,6-0,8


М'ясо - цілі туші або частина туші забійних тварин, підданих після забою відповідної обробки. До складу м'яса входять різні тканини тваринного організму: м'язова, сполучна, жирова, кісткова та хрящова, кров та ін.

Хімічний склад та анатомічна будова різних тканин не однакові, тому властивості м'яса залежать від їх особливостей та кількісного співвідношення у туші. Співвідношення різних тканин залежить від виду та породи тварин, статі, віку, вгодованості.
Таблиця 4.2. Склад основних складових на 100 г. харчової частини
	вид м’яса
	вода
	бsлки
	жири
	зола
	мінеральні речовини, мг. %

	
	%
	Na
	K
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	Энергетична цінність (ккал\кДж)

	Свинина беконна
	54,8
	16,4
	27,8
	1
	57
	272
	8
	24
	182
	1,8
	316/1322

	Свинина жирна
	38,7
	11,4
	49,3
	0,6
	40
	189
	6
	17
	130
	1,3
	489/2046

	Свинина м’ясна
	51,6
	14,6
	33
	0,8
	51
	242
	7
	21
	164
	1,6
	355/1485


Найбільш цінними є м'язова та жирова тканини.

Жирова тканина.

Складається з жирових клітин, розділених між собою прошарком пухкої сполучної тканини. Скупчення жиру пронизане дрібними кровоносними судинами. Зміст жирової тканини та місця її відкладення, а також колір, смак, запах залежать від виду, породи, віку та статі тварин, характеру відгодівлі. Загальна кількість жирової тканини в організмі тварини коливається від 0,6 до 40%. Жир відкладається під шкірою і між м'язами м'язової тканини, у внутрішніх органах.
Хрящова тканина.

Складається з клітин округлої форми та сильно розвиненої міжклітинної речовини. Залежно від властивостей міжклітинної речовини розрізняють три види хрящової тканини:

гіалінові (хрящі)

еластична (вушні раковини)

волокниста (сухожилля та зв'язки)

Кістяна тканина.
Містить міжклітинну речовину, в якій знаходиться тверда аморфна речовина, просякнута мінеральними солями. Кісткова тканина становить 18-20%.

Кров.

Складається із міжклітинної речовини – рідкої плазми. До складу еритроцитів входить білкова речовина гемоглобін, що зумовлює колір крові. Кількість крові у великої рогатої худоби (ВРХ) -7,5-8,3%, у свиней - 4,5% від живої маси. 

Скелет.

Складається з кісток, які поділяють на кістки голови, тулуба та кінцівок. За формою розрізняють:

трубчасті кістки (кістки кінцівок)

плоскі кістки (лопатки, кістки тазу)

змішані кістки (кістки голови)

Хребці тварин ділять на шийні, грудні, поперекові, крижові та хвостові. Перший шийний хребець називають атлантом. Кількість ребер дорівнює кількості спинних хребців. У свиней – 14.

Хімічний склад та харчова цінність м'яса залежать від породи худоби, корму, віку. Різні частини (тканини) тварини відрізняються за хімічним складом. Білки м'яса повноцінні та містять усі незамінні амінокислоти. У м'ясі багато кальцію, натрію, фосфору, цинку, заліза, кобальту, фтору. Воно є джерелом жиророзчинних вітамінів, вітамінів групи B та ін.

Таблиця 4.3. Склад вітамінів м'яса

	назва вітаминів
	свинина (МГ.)

	A
	сліди

	E
	----

	C
	сліди

	B6
	0,33

	B12 (МКГ.)
	----

	біотин (МКГ.)
	----

	ніацин
	2,60

	тіамін
	0,52

	фолацин (МКГ.)
	4,10

	халін
	75,00

	рибофлавін
	0,14

	пантотеновая кислота
	0,47


Таблиця 4.4 Склад незамінних амінокислот в м’ясі
	назва амінокислот
	свинина

	валін
	831

	ізолейцин
	708

	лейцин
	1074

	лізин
	1239

	метионін
	342

	треонін
	644

	триптофан
	191

	фенилаланін
	580

	Загальна кількість незамінних амінокислот
	5619


М'ясо кожного виду забійної худоби поділяють:

по статі – м'ясо (не) кастрованих тварин та м'ясо самок

за віком – м'ясо ссунків, молодих та дорослих тварин
Таблица 4. 5. По термічному стані
	Назва виду м'яса
	Рівень показника, 0С

	Парне
	t - 35 0C

	Не тепле
	t - 12 0С

	Охолоджене
	t - 3.5 0C

	Переохолоджене
	t - 2 0C

	Заморожене
	t -8 0C

	Розморожене
	t - 1 0С


М'ясо молодих свиней має блідо-рожевий або рожевий колір середнього віку – блідо-червоний та старих свиней – червоний колір. Жир білого кольору м'який.
3. Класифікація м'яса за вгодованістю
Свинина 1 кат. (Беконна)

Туші свиней з добре розвиненою м'язовою тканиною, особливо на спинній та тазостегнової частинах, із щільним шпиком білого кольору з рожевим відтінком, рівномірно розташованим по всій довжині напівтуші завтовшки від 1,5 до 3,5см. Маса туші від 53 до 72 кг.

Свинина 2 кат. (м'ясна-молодняк)

Туші свиней масою від 39 до 98 кг. із товщиною шпику до 4 см.

Свинина 3кат. (жирна). Туші свиней з необмеженою масою та товщиною шпику 4,3см. и більше.

Свинина 4 кат. (Для промислової переробки)

Туші свиней масою 90 кг із товщиною шпику від 1,5 до 4 див.

Свинина 5 кат. (м'ясо поросят)

Туші поросят-молочників масою до 6 кг. Вони повинні мати білу шкуру (злегка рожеву) без ран, синців.
4. Асортимент та маркування свинини
М'ясо свиней по підлозі поділяють на м'ясо кнурів, боровів та свиноматок. М'ясо кнурів жорстке, темного забарвлення, з твердим підшкірним жиром та неприємним запахом. Використовують для промислової переробки.

М'ясо келихів та свиноматок за віком ділять на свинину, м'ясо підсвинків та м'ясо поросят – молочників.

Свинину отримують від тварин забійною масою понад 34 кг. Забарвлення від світло-рожевого до червоного, м'язи ніжні, з мармуром, внутрішній жир білий, підшкірний - рожевого відтінку.
М'ясо підсвинків одержують від молодих свиней забійною масою від 12 до 38 кг. М'ясо ніжніше, забарвлення світле.

М'ясо поросят – молочників одержують від тварин забійною масою від 3 до 6 кг. Воно має дуже ніжні м'язи, забарвлення від блідо-рожевого до майже білого.

Категорію вгодованості визначають шляхом огляду туші, напівтуші з огляду на ступінь розвитку м'язової тканини, відкладення жиру, віку та маси туші. По вгодованості м'ясо поділяють на: яловичину, телятину, баранину, ягнятину, козлятину І категорії та маркують круглим тавром; II категорії - квадратним клеймом; худу - трикутним тавром.

На півтуші бугаїв ставлять тавро відповідної категорії з позначенням усередині тавра літери «Б». Туші або напівтуші телят маркують клеймом відповідної вгодованості з позначенням усередині тавра літери «Т». На напівтушах молодняку праворуч від тавра ставлять штамп літери "М" та "Д" - для дитячого харчування. 
При маркуванні напівтуш дорослої худоби - старше 3 років і молодняку ​​яловичини та баранини, що приймаються за масою та якістю м'яса, використовують тавра для відповідних категорій вгодованості з позначенням усередині тавра літер "В" - вища вгодованість, "С" - середня і "Н" - нижче середня вгодованість.

На напівтушах I та II категорій ставлять два тавра, по одному на лопатковій та стегновій частинах. Напівтуші телятини І та ІІ категорій маркують одним тавром на лопатковій частині. На напівтушах худої яловичини та тушах або напівтушах худої телятини ставлять одне тавро на лопатковій частині.

По вгодованості м'ясо свинини ділять на: свинину І категорії - беконну, маркують круглим тавром; II категорії м'ясну – молодняк та обрізну – квадратним тавром; III категорії жирну - овальним тавром, IV категорії для промпереробки таврують трикутним тавром, V категорії - м'ясо поросят - круглим тавром, свинину, що не відповідає вимогам стандарту за показниками якості таврують ромбоподібним тавром. На напівтушах свиней І, ІІ, ІІІ та ІV категорій ставлять тавро на лопатковій частині. До тушок поросят до задньої ноги прив'язують бирку з круглим тавром та літерою «М» у центрі.

М'ясо промислових (диких) тварин маркують відповідно до вимог нормативної документації з нанесенням штампа, що визначає видову приналежність тварини.
Маркування свинини наносять відповідно до правил, затверджених у встановленому порядку, із зазначенням наступних даних:

1. Перша категорія (беконна) – круглим тавром діаметром 40 мм;

2. Друга категорія (м'ясна – молодняк) – квадратним тавром розміром сторони 40 мм;

3. Третя категорія (жирна) - овальним тавром з діаметром - 50 мм та - 40 мм;
4. Четверта категорія (промпереробка) – трикутним тавром розміром сторони 45х50х50 мм;

5. П'ята категорія (м'ясо поросят) – круглим тавром діаметром 40 мм літерою «М» висотою 20 мм з правого боку тавра;

6. Туші та напівтуші свинини, перераховані в п.1.10, за винятком замороженої більше одного разу, з пожовклим шпиком, деформованих напівтуш, а також підмороженої - на лопатковій частині одним тавром відповідної якості, а праворуч від тавра ставлять відбиток штампа букв ПП висотою мм.
Реалізація свинини в роздрібній торговельній мережі повинна здійснюватися за наявності інформаційних даних про харчову та енергетичну цінність у 100 г продукту (білок, жир та калорійність).

Маркування транспортної тари - за ГОСТ 14192-96 із зазначенням додаткових даних:

1. Найменування підприємства-виробника та його товарного знака;

2. Вида категорії та виду термічної обробки;

3. Кількості місць;
4. Маси нетто;

5. Маси брутто;

6. Дата упаковки;

7. Позначення цього стандарту.

Маркування напівфабрикатів має бути чітким, засоби для маркування не повинні впливати на показники якості напівфабрикатів і виготовлятися з матеріалів, допущених в установленому порядку для контакту з харчовими продуктами.
Транспорт для перевезення м'ясних продуктів повинен мати санітарний паспорт, що видається територіальними управліннями Росспоживнагляду або уповноваженими організаціями на кожну машину строком не більше ніж на 6 місяців.

М'ясо охолоджене, м'ясокопченість та копчені ковбаси не допускається до перевезення спільно з іншими видами продуктів. Перевезення заморожених вантажів спільно з охолодженими або остиглими, а також м'яса, що остигло, з охолодженим не допускається.
М'ясні продукти, а також сирі тваринні продукти приймаються до перевезення лише за наявності ветеринарних свідоцтв, що видаються органами ветеринарно-санітарного нагляду.

Ознаки доброякісного свіжого м'яса: на поверхні суха скоринка, на розрізі волокна злегка вологі, але не липкі, колір їх червонуватий, з характерним відтінком, м'ясний сік прозорий, запах свіжий, ямка, що утворилася при натисканні пальцем, швидко зникає.

Тривале зберігання м'яса можливе лише у морозильниках або в зимовий час на морозі. За температури зовнішнього повітря -20 °С свіже м'ясо розрізають на частини, виносять на мороз, підвішують на луджених гаках. Після цього поміщають в сарай або інше неопалювальне приміщення і зберігають у підвішеному стані. Морозиво при правильному (поступовому) відтаванні повністю зберігає поживну цінність свіжого м'яса.

Свіже м'ясо перед закладкою на зберігання окремими шматками треба спочатку зачистити ножем від видимих ​​забруднень, а потім у чистому, сухому і добре закривається посуді помістити в підвал, льох, холодну комору.

У таких продуктах, як печінка, мозок і т. п., бактерії розвиваються швидше, тому зберігати їх у свіжому вигляді довгий час не слід. У великих шматках (висівках) м'ясо повільніше псується, ніж у дрібних.

Напівтуші м'яса рекомендується підвішувати на луджених гачках так, щоб вони не стикалися один з одним і зі стінами або підлогою. За таких умов у сухому та чистому приміщенні м'ясо зберігається до 2 тижнів.

Морозиво може зберігатися на стелажах або підтоварниках.

М'ясні напівфабрикати, субпродукти, птах морожений та охолоджений повинні зберігатися в тарі постачальника. При укладанні штабеля для кращої циркуляції повітря між ящиками необхідно прокладати дерев'яні рейки.
Вимоги до зберігання встановлюються Додатком 1 СанПіН 2.3.2.1324-03, термін зберігання продуктів, що пройшли обробку ультрависокими температурами, встановлює виробник з ТУ або ГОСТ на відповідний продукт.
Якість м'яса різних видів забійних тварин визначають органолептичним, хімічним, бактеріологічним та іншими методами.

Доброякісність м'яса за умов торговельного підприємства визначають органолептично. Про свіжість м'яса судять за зовнішнім виглядом і кольором, консистенцією, запахом, станом жиру, кісткового мозку, сухожиль і суглобів, бульйону при варінні відповідно до методів оргонолептичного дослідження та показників, передбачених ГОСТом.
Органолептичним методом визначають зовнішній вигляд туш та їх частин, а також колір, стан консистенції кісткового мозку та сухожилля, запах і якість бульйону та інші показники.
При визначенні зовнішнього вигляду оцінюють якість післязабійної обробки туш, напівтуш та четвертин. Вони повинні надходити у реалізацію без забруднень, бахромок, побитостей, синців, згустків крові та залишків внутрішніх органів. Виняток становлять туші телятини, баранини та козлятини, у яких залишають нирки та навколонирковий жир.

На морозиві, крім того, не повинно бути снігу та льоду. На тушах яловичини допускаються зачистки та зриви підшкірного жиру, що не перевищують 15% площі поверхні напівтуші або четвертини; телятини, баранини та козлятини - 10% всієї поверхні туш. Для свинини кількість зачисток має перевищувати 10% площі поверхні туші чи напівтуші, а зривів підшкірного жиру — 15%.

Туші, напівтуші та четвертини різних забійних тварин повинні бути свіжими та не потемнілими.

М'ясо свіже характеризується такими ознаками.
Свіже охолоджене м'ясо-яловичина, баранина, свинина - повинно мати суху поверхневу скоринку підсихання від блідо-рожевого до блідо-червоного кольору. Поверхня свіжого розрізу трохи волога, але не липка, певного кольору для кожного виду м'яса. М'ясний сік прозорий. Консистенція пружна, тобто. Ямочка, що утворилася після натискання пальцем на м'ясо, швидко зникає. Запах властивий виду м'яса, без ознак псування. Визначають запах на поверхні туш, в області зарізу і в товщі м'язів у кісток, тому що в цьому місці швидше відбувається псування. Жир яловичини твердий, при роздавлюванні кришиться, від білого до жовтого кольору, жир баранини досить щільний, білий, а свинини - м'який, еластичний, білого до блідо-рожевого відтінку. Запах жиру неосолілий і не гіркий. Кістковий мозок пружний, жовтий, на зламі блискучий, заповнює всю порожнину трубчастих кісток і не відстає від країв. Сухожилля гладкі, щільні, пружні. Поверхня суглобів гладка, блискуча. Міжсуглобова синовіальна рідина прозора. Бульйон від варіння охолодженого м'яса прозорий, ароматний з великою кількістю жиру на поверхні.

Свіже морозиво м'ясо має поверхню туші нормального кольору, але з яскравішим відтінком, ніж у охолодженого м'яса. Поверхня розрубу рожево-сіра із-за наявності кристаликів льоду, у місці дотику пальців або теплого ножа з'являється пляма яскраво-червоного кольору. 

Консистенція тверда, при постукуванні твердим предметом видає м'ясо ясний звук. Колір жиру яловичини від білого до світло-жовтого, а свинини та баранини – білий. Морозиво м'ясо запаху не має. При відтаванні виникає запах, властивий виду м'яса, але без характерного аромату дозрілого м'яса. Для визначення запаху в глиб м'язової тканини до кісток вводять розігріте лезо ножа. Сухожилля щільні, білого кольору із сірувато-жовтим відтінком. Бульйон з морозива м'яса каламутний, з великою кількістю сіро-червоної піни та без характерного аромату, властивого бульйону з охолодженого м'яса.
М'ясо сумнівної свіжості має завітрену або липку поверхню, темного кольору. На розрізі м'ясо вологе та липке. М'ясний сік каламутний. Консистенція пухка, ямка після натискання відновлюється повільно і не повністю. Запах злегка кислуватий, затхлий або слабко гнильний (в області зарізу, по краях пашини та у висівок кісток). Жир сірувато-матового відтінку з легким запахом осаливания, у яловичини та баранини жир мажеться і липне до рук. Кістковий мозок м'якший за свіжий, трохи відстає від країв кістки, матово-білого або сірого кольору, без блиску на зламі. Сухожилля трохи розм'якшені, білого або сірого кольору і без блиску. Поверхня суглобів слизова. Міжсуглобова рідина каламутна. Бульйон з такого м'яса каламутний, не ароматний, іноді навіть із затхлим запахом, краплі жиру дуже дрібні, із солістим запахом та присмаком. М'ясо сумнівної свіжості у реалізацію не допускається. М'ясо несвіже має поверхню сірого або зеленого кольору, часто зі слизом або пліснявою. На розрізі воно мокре і липке, темного кольору із зеленуватим або сіруватим відтінком. Консистенція в'яла, ямка після натискання не відновлюється. У товщі м'язової тканини відчувається гнильний запах. Жир сірого кольору сильно солістим або гірким запахом. Кістковий мозок консистенції, що мажуть, і брудно- сірого кольору. Сухожилля та суглоби м'які, покриті слизом. М'ясо не свіже продавати та використовувати в їжу не можна.

Таблиця 4.6. Позитивні показники якості м’яса
	Оцінка в балах
	Загальний вигляд
	Запах (аромат)
	Смак
	Консистенція (ніжность, жерсткість)
	Соковитість
	Загальна оцінка якості

	9 N 
	дуже приємний
	дуже Приємний  і сильний
	дуже смачне
	дуже ніжне
	дуже соковите
	Відмін-но

	8 N 
	дуже добрий
	Приємний і сильний
	смачне
	Ніжне
	Соковите
	дуже добре

	7 N 
	добрий
	Приємний, але недост. сильн.
	Достатньо смачне
	Достаньо ніжне
	Достатньо соковите
	добре

	6 N
	Недостат-ньо хороший
	Недостат-ньо ароматне
	Недостатньо смачне
	Недостатньо ніжное
	Недостатньо соковите
	Вище средньо-го

	5 N 
	Среднє (задовіль-но)
	Среднє (задовіль-но)
	Среднє (задовільно)
	Среднє (задовільно)
	Среднє (задовільно)
	Среднє


Зробити висновок про доброякісність м'яса сумнівної свіжості на підставі органолептичних показників іноді буває важко, тому вдаються кілограми: лабораторним методам дослідження.

Якість м'яса оцінюють за 9-бальною системою відповідно до вимог.

Кожен показник шкали має рівень якості, виражених у балах.
Таблиця 4.7. Негативні показники якості м'яса
	Оцінка бал
	Загальний вид
	Запах (аромат)
	Смак
	Консистенція (ніжність, жосткість)
	Соковитість
	Загальна оцінка якості

	4 N 
	Трохи не привабливий (придатний)
	Безаромату (придатний)
	Безсмаку (придатний)
	Жорстке (придатний)
	Сухувате (придатний)
	Нижче среднього

	3 N 
	Неприємний (придатний)
	Трохи неприємний (придатний) побічний (придатний)
	Трохи неприємний (придатний)
	Трохи жорстке (придатний)
	Трохи сухе (придатний)
	Погане (придатний)

	2 N 
	Неприємний, поганий (непридатне)
	Поганий, стонній (непридатне)
	Поганий (непридатне)
	Жесткое (непридатне) 
	Сухе (непридатне)
	Поганий (непридатне) 

	1 N 
	Дуже неприємний, дуже поганий (зовсім непридатне)
	Дуже неприємний, побічний, (зовсім непридатне)
	Дуже погане, деже неприємний (зовсім непридатне)
	Дуже жорстке (зовсім непридатне)
	Дуже сухе (зовсім непридатне)
	Дуже поганий (зовсім непридатне)


4.2.Ексклюзивна продукція
Стріт-фуд

Гастрофестивалі, міські свята, курортні зони, різдвяні ярмарки — перелік місць, де можна поласувати смачними ковбасками на грилі від торгових марок «Салтівський м'ясокомбінат» постійно розширюється.

Досвід світових експертів в смаженні ковбаси, — фахівців з Німеччини і Австрії, — визначив вибір обладнання для фірмових точок стріт-фуду. Обсмажена за німецькою технологією на поворотному грилі Мюнхенська сосиска на смак така ж сама, як і в центрі Баварії. Асортимент ковбасок і різноманітність смаків не залишить байдужим жодного поціновувача традиційних смажених ковбасок.

Щоб стали відчутними всі відтінки смаку, ковбаски загортають в тонкий лаваш і додають традиційні соуси. Кожна порція ковбасок упакована в індивідуальний «конверт». Для повного задоволення можна доповнити цю смакоту хрусткою картоплею фрі. Стильні «будиночки» з грилем оснащуються з урахуванням всіх вимог санітарних норм.

Якість і безпека — головний пріоритет команди проєкту.

Розважайтеся, спілкуйтеся з друзями і насолоджуйтеся смаком справжніх німецьких ковбасок.
Ковбаски гриль від Салтівського м’ясокомбінату готують на гастро-фестивалях, ярмарках і міських святах.

Смажимо баварські ковбаски так само смачно, як в Германії. На фуд-кортах ковбаски гриль подають загорнутими в тонкий лаваш, із додаванням традиційних соусів та овочів. Кожну порцію загортають в окремий конверт із лаваша. Додатково покупцям пропонують порцію картоплі фрі. Досвід світових експертів у смаженні ковбасок — спеціалістів із Германії та Австрії — визначив вибір обладнання для фірмових точок стріт-фуду. Обсмажена за німецькою технологією на поворотному грилі Мюнхенська сосиска смакує, так само як у самому центрі Баварії. 

Асортимент ковбасок та різноманіття смаків не залишать байдужим жодного поціновувача традиційних смажених ковбасок. А якість та безпека продуктів — пріоритети команди проєкту [53-54]. 
4.3.Технології переробки продуктів тваринництва.
Показник свіжості м'яса. Технологічна експертиза
Характеристики методів. Порядок проведення експертизи за показниками свіжості, зовнішній огляд, відбір зразків, експертиза товарно-супровідних документів, опис стандартних, у тому числі лабораторних, методів оцінки свіжості м'яса описані в ГОСТ 7269 та ГОСТ 23392, а також у навчальній літературі з дисципліни м'ясних товарів». 
Там же дана характеристика видів псування м'яса внаслідок автолітичних (глибокий автоліз та засмагу), мікробіологічних. (гниття, кислотне бродіння, ослизнення, пліснявіння, пігментація) та хімічних (окислення ліпідових пігментів м'яса) процесів. Крім зазначених стандартів, свіжість м'яса визначається за ГОСТ 19496 М'ясо. Метод гістологічного аналізу», мікробіологічним показниками, норми за якими представлені в СанПіН 2.3.2.1078-01. За показниками М'ясо свіжості ділиться на свіже, сумнівної свіжості і несвіже. 
Стандартними методами визначення свіжості м'яса є органолептичні, хімічні (визначення продуктів первинного розпаду білків у бульйоні, визначення вмісту летких жирних кислот) та мікроскопічне дослідження. До нестандартних методів визначення свіжості відносяться визначення величини pH, визначення вмісту аміно-аміачного азоту, реакція на сірководень, реакція на аміак, реакція на пероксидазу з бензидином, визначення аміаку з реактивом Несслера та визначення аміно-аміачного азоту (ААА). Ці методи в різні роки входили в стандарти визначення свіжості м'яса, а останні 3 методи використовуються в Правилах ветеринарно-санітарної експертизи (ВСЕ) м'яса. 
Метод визначення продуктів первинного розпаду білків у бульйоні. Метод заснований на коагуляції водорозчинних білків при варінні м'яса, відділенні їх від бульйону фільтруванням, додаванні 5% розчину сірчанокислої міді в бульйон.
За наявності в бульйоні продуктів первинного розпаду білків (поліпептидів) вони із сірчанокислою міддю утворюють пластівці або желеподібний осад.

Визначення вмісту летких жирних кислот. Летючі жирні кислоти утворюються в м'ясі внаслідок дезамінування амінокислот при псуванні м'яса. Внаслідок дезамінування утворюються аміак та низькомолекулярні жирні кислоти (оцтова, масляна, мурашина та пропіонова). Мікроскопічний аналіз заснований на визначенні кількості бактерій та мірі розпаду м'язової тканини шляхом мікроскопування мазків відбитків. Реакція на пероксидазу із бензидином. 
Метод заснований на втраті активності ферменту пероксидази у нейтральному середовищі. Величини pH м'яса, близькі до нейтрального середовища, характерні для м'яса, отриманого від хворих тварин та при його гнильному псуванні. Розмір pH. Метод ґрунтується на зміні величини pH м'яса. При гнильному псуванні pH зсувається в нейтральну і навіть лужну сторону. Мікроскопічний метод – пряма оцінка кількості мікроорганізмів у сировині. Дослідження показали, що у ряді випадків кількісні дані методу перевищували відповідні нормативні дані.

Зокрема, під час експерименту у відібраних зразків свинини були чітко виражені органолептичні показники, характерні для свіжого м'яса; А мікроскопічний аналіз показав наявність мікрофлори, за кількістю, що відповідає м'ясу сумнівної свіжості і навіть несвіжому. 
Було зроблено висновок, що навіть за умови збереження існуючих структур стандарту та методів оцінки свіжості м'ясної сировини необхідно або переглянути нормативні величини показників свіжості, або встановити більш жорстке обмеження умов застосування оціночних методик за особливої уваги до методів визначення вмісту летких жирних кислот та мікроскопії. 
Існуючий оцінний стандарт неспроможна задовольняти вимогам сучасного виробництва. У ньому не уточнено методику винесення загальної оцінки ступеня свіжості м'яса з урахуванням низки одиничних оцінок (зокрема загальної органолептической оцінки), нечітко визначено умови застосування об'єктивних методів. Основними причинами суб'єктивної оцінки свіжості м'яса є наявність якісних методів контролю та низька ефективність кількісних методів. Все це робить остаточну оцінку свіжості м'яса значною мірою суб'єктивною. Мікроскопічний метод є ефективнішим, особливо для охолодженого м'яса. 
Основні етапи м'ясоприймання і показники якості
Приймання м'яса починається з ознайомлення із супровідними документами. При однорідній поставці – це стандартна накладна, до якої додано посвідчення якості та ветеринарне свідоцтво, при однорідній – накладна чи посвідчення якості, підписані товарознавцем і ветеринарним лікарем. 
У супровідних документах зазначені вид, термічний стан, категорія м'яса, кількість місць та маса м'яса кожної категорії, а для охолодженого – дата виробітку. Кількість м'яса визначають за кількістю одиниць (туш, напівтуш) та масою нетто. Якщо свинина надходить у вигляді четвертин, то обов'язково перевіряють, щоб була однакова кількість передніх та задніх четвертин.

При прийманні м'яса за якістю визначають вид м'яса, що надійшов (яловичина, свинина), наявність на тушах клейм, що засвідчують категорію вгодованості, і позначку ветеринарного нагляду. Туші без тавра прийманню не підлягають. Потім визначають термічний стан м'яса:

· ступінь охолодження (обмацуванням поверхні туші)

· ступінь заморожування (постукуванням твердим предметом).

Температуру морозива м'яса вимірюють у товщі м'язової тканини, зазвичай у стегнової частини на глибині 12 см., спеціальним термометром, що знаходиться в металевій оправі і має гострий кінець. Також визначають правильність оброблення та обробки туш (наявність синців, залишків шкіри, заміряють площу зачисток та зривів підшкірного жиру тощо), категорію вгодованості та відповідність її таврам на туші. На вигляд, консистенції, запаху, стану жиру та інших ознак роблять висновок про свіжість м'яса.
РОЗДІЛ 5. ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ
На базі Агрофірми «Світанок» с. Новоселівка Нововодолазьського району Харківської області створено сучасне підприємство комплекс по розведенню і відтворюванню свиней за усіма новітніми європейськими технологіями відповідно до суворих ветеринарних та санітарних норм європейської спільноти.

Сучасний свинокомплекс оснащений надсучасним технологічним обладнанням від провідних виробників устаткування для галузі свинарства: FANCON (Голландія) і DALTEC (Данія). Економічна ефективність ведення галузі свинарства на підприємстві залежить від багатьох чинників як різних варіантах поєднювання і схрещування генотипів свиней, це і свині породи ландрас і велика біла датської селекції, а також інші генотипи задієні до породно-лінійної гібридизації. Визначали рівень середньодобових приростів гібридного молодняку свиней, відзначено високий рівень абсолютних приростів гібридних свиней на відгодівлі, живої маси свиней при постановці їх на відгодівлю та при знятті їх з вирощування і відгодівлі й ветеринарно-санітарного забезпечення галузі свинарства в господарстві [51, 52].
Таблиця 5.1. Витрати у господарстві на утримання галузі свинарства
	№ 
	витрати
	
	2кв.2021
	3кв.2021
	4кв.2021
	1кв.2022.

	1.
	Зарплата робочим, грн 
	
	30000
	30000
	30000
	30000

	2.
	Ветеринарна служба, грн
	
	1200
	400
	3000
	300

	3.
	Електроенергія, грн
	
	14000
	6780
	5100
	16200

	4.
	Ветмедикаменти, грн
	
	700
	160
	380
	160

	5.
	 Всього, грн:168 380 тис
	
	45900
	37340
	38480
	46660


Таблиця 5.2. Витрати у господарстві на утримання галузі тваринництва
	№ 
	витрати
	
	2кв.2021
	3кв.2021
	4кв.2021
	1кв.2022.

	1.
	Зарплата робочим, грн 
	
	302000
	312000
	322000
	325000

	2.
	Ветеринарна служба, грн
	
	7100
	3400
	11000
	1200

	3.
	Електроенергія, грн
	
	12500
	7280
	15300
	12600

	4.
	Ветмедикаменти та інші кормові інгридієнти, грн
	
	1800
	8960
	3500
	1500

	5.
	 Всього, грн:1 347 140 тис
	
	323400
	331640
	351800
	340300


Таблиця 5.3. Виручка у господарстві на продукції тваринництва та свинарства
	Найме-нування проду-кції
	 3 квартал 2021 р.
	 4 квартал 2021 р.
	1 квартал 2022 р.

	
	Кількіст реал
	Ціна за шт. 
	Ви-ручка
	Кількість реал
	Ціна за шт.
	Ви-ручка
	Кількість реал
	Ціна за шт.
	Ви-ручка

	Свині загал
	345
	6000
	2 млн 70 тис
	204
	6000
	1 млн 224 тис
	360
	6000
	2 млн 160 тис

	Тварин-ництво
	245
	22,500
	5 млн 512,5 тис
	201
	22,500
	4 млн 522,5 тис
	164
	22,5000
	3 млн 690 тис


Виручка за період дослідження склала  - 5 млн 454 тис. грн, витрати у господарстві на утримання електроенергію і ветеринарні медикаменти складають 168 тисяч 380 гривень, витрати на на годівлю і БМВД (біологічно-мінеральні добавки) склали і млн 340 тис на весь перод дослідження (загальні витрати по господарству на свинарство дорівнює 1 млн 508 тис 380 грн), рахуємо чистий дохід з галузі свинарства 3 млн 945тис 620 грн за 3 квартала проведених досліджень року. Виручка за період дослідження по галузі тваринництва склала – 13 млн 725 тис грн, витрати на утримання галузі тваринництва у господарстві склали 1 млн 347 тис 140 грн, розрахуємо чистий дохід за період досліджень у господарстві він складав 12 млн 377 тис 860 грн.
На підставі отриманих результатів можна зробити висновок, що середній прибуток від галузі тваринництва складала 12 млн 377 тис 860 грн., а прибуток галузі свинарства склав високої позначки - 3 млн 945 тис 620 грн.
Аналіз таблиці 5.4. подає нам економічний ефект від проведених досліджень, що вказує на наступні високі показники економічної ефективності використання пробіотичних і пребіотичних препаратів у свинарстві при середній передзабійній масі 128, 7 кг, при витраті кормів на все поголів’я свиней 503,0 центнерів кормових одиниць, загальні витрати складають 76,78 тис гривень, чистий прибуток склав на все виробництво свинини у господарстві 154,82 тис. гривень.
Таблиця 5.4. Економічний ефект від проведених досліджень у господарстві (свинарство)
	Показники
	Потомство 

	Кількість тварин, гол.
	15 760

	Середня передзабійна жива маса, кг
	128,7

	Валове виробництво м’яса (у живій масі), ц
	640,2

	Витрати кормів на все поголів’я, ц корм. од
	503,0

	Собівартість 1 ц живої маси, тис. грн.
	2,11

	Загальні витрати, тис. грн.
	76,78

	Прибуток, тис. грн.
	231,6

	Рентабельність, %
	66,85


Рентабельність виробництва свинини у господарстві склала 66, 85 %, така висока цифра прибутковості виробництва була досягнута за рахунок професійних навичок обслуговуючого персоналу підприємства, фахових компетентностей ветеринарних спеціалістів, насамперед за доцільністю використання якісних ветеринарних препаратів.
ВИСНОВКИ
1. Мясна продукція займає особливе місце в раціоні харчування людини, забезпечуючи людину повноцінним білком, який складає у собі основні незамінні амінокислоти. 

2. Нами досліджено, що мясна продукція складає в собі необхідні для харчування людини вітаміни, жирні кислоти. Мясна продукція характеризується високою харчовою цінністю і добрими смоковими якостями. 
3. Мясну продукцію оцінюють за бальною оцінкою, у відповідності показникм якості требованиям стандарту і технічним умовам. По бальній оцінці якості мяса та мясній продукції можуть бути використані 5 або 9 бальні шкали відповідності з требованиями, каждий показник має 5 спупенів якості у балах.
4. .Економічна ефективність ведення галузі свинарства у екофермерського господарстві Агрофірми «Світанок» залежить від наступних чинників гібриднолінійного розведення і помісного вирощування гібридних свиней, високих показників середньодобових приростів молодняка на дорощуванні та на відгодівлі і належному ветеринарно-санітарному стані всього свинопоголівя. Пробуток  від діяльності галузі свинарства в господарстві був на рівні 3 млн 945 тис 620 грн за рік, а від галузі тваринництва складає 12 млн 377 тис 860 грн.
ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ
1. Відмінна якість мяса свиней і мясної сировини досягається за рахунок впровадження оцінки мясної продукції за бальною системою, у відповідності вимогам стандарту якості і технічним умовам мясної продукції . 
2. Для прибуткового ведення галузі свинарства і тваринництва потрібно мати у господарстві налагоджену систему породно-лінійної гібридизації з високим середньодобовими приростами свиней на дорощуванні, вирощуванні ремонтного молодняку та відгодівлі, а також дотримуватися високих санітарногігієнічних норм.
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