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РЕФЕРАТ 
Цель: Изучение качества и показателей биобезопасности образцов медвежатины добытой на охоте в 

Ярославской и Тверской областях. 
Методы: Использовали общепринятые методы экспертизы мясного сырья, люминисцентный метод, 

паразитологические методы исследования (трихинеллоскопия, гельминтоовоскопия) 
Результаты: Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели соответ-

ствуют показателям свежего мяса. Степень обескровливания в 75% случаев была удовлетворительной. 
Содержание белка и жира 20±0,05 и 8±0,05% соответственно. Гигиенические показатели не превышали 
предельно допустимые уровни. В лесном биотопе у медведей 4 видов нематод с доминированием B. 
transfuga, а также 1 вида трематод (Dicrocoelium lanceatum). Опасных для здоровья человека гельмин-
тов обнаружено не было.  

Выводы: Образцы медвежатины из Центрального федерального округа по всем показателям соот-
ветствовали регламентируемым требованиями качества и безопасности, а также обладают высокой 
пищевой ценностью. 

ВВЕДЕНИЕ 
Cовременное охотничье хозяйство вносит 

определенный вклад в рацион питания человека. 
В РФ разрешена охота на бурого медведя на 
определенных участках его ареала [3, 7]. Биоло-
гии и экологии медведей как  животных, пред-
ставляющих собой ключевое звено трофической  
цепи в природных условиях, посвящено много 
исследований, в том числе зоологических, охото-
ведческих, ветеринарно-биологических [10]. 
Медвежатина имеет высокую пищевую цен-
ность, даже по сравнению со свининой или бара-
ниной, а в плане большого содержания белка в 
его составе оно сходно с говядиной. В связи с 
особенностями и правилами добычи, потребле-
ние дичи на одного человека определяется 5-7 кг/
год (против 73 кг/год  для мяса сельскохозяй-
ственных животных) [1]. 

Но, в то же время, мясо дичи далеко не всегда 
соответствует требованиям качества и безопас-
ности, регламентируемым нормативными доку-

ментами [9]. Это определяется как общими нару-
шениями правил охоты, так и зачастую - прене-
брежением к соблюдению норм послеубойного 
осмотра туш и органов  на пунктах ветеринарно-
санитарного контроля в охотничьих хозяйствах. 
Это приводит как к ухудшению качества добыва-
емого мяса, так и к возникновению отравлений, а 
также создает опасность заражения людей зооно-
зами. В условиях нарастающего негативного вли-
яния антропогенной деятельности, острее встаёт 
и проблема более разумного использования охот-
ничьих ресурсов.   

В основе исследований, проводимых в рамках 
ветеринарно-санитарной экспертизы, лежит оцен-
ка безопасности продукции, ее органолептиче-
ских свойств и показателей для допуска в пище-
вых целях  только доброкачественных продук-
тов, безопасных для здоровья человека. Это в 
равной мере относится и к мясу диких животных, 
в частности, медвежатины [4, с. 58-59]. Ветери-
нарно-санитарную оценку мяса медведя для 
установления возможного наличия заразных, в 

Ключевые слова: безопасность пищевой продукции, медвежатина, ветеринарно-санитарная экспер-
тиза, качество мясного сырья, дикие промысловые животные, гигиенические показатели безопасности. 

studies of the Veljo waters showed the same results. Thus, on the basis of this, it can be tentatively assumed that the nega-
tive impact of the Pavlovo and Ukleinskoe lakes on the lake. Vello is missing. However, further studies of the waters of 
these lakes are necessary, since for many reasons the situation may change for the worse. Pollution of small lakes will also 
affect Veljo, which will lead to negative consequences in various industries. 

Key words: ecology, small lakes, water  quality, Lake Velye, Valdaisky National Park.  
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т.ч. инвазионных,  и незаразных болезней прово-
дят  аналогично свинине. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
Исследования проведены на базе кафедры 

паразитологии и ветеринарно–санитарной экс-
пертизы ФГБОУ ВО МГАВМиБ–МВА имени 
К.И. Скрябина, в лаборатории «ФНЦ пищевых 
систем им В.М. Горбатова» РАН. 

Материалом для исследования служили 5 
образцов мяса (при наличии в образцах костной 
и жировой составляющей, сухожильных элемен-
тов) бурого медведя (Ursus arctos), доставленные 
из охотничьего хозяйства на территории  Яро-
славской и Тверской области. Вес каждого из 
образцов составлял около 600 - 900 г. Были про-
ведены следующие серии исследований: 

 Органолептические и физико-химические 
исследования проводились согласно общеприня-
тым методикам; ГОСТ Р51478 – 99 Мясо и мяс-
ные продукты. Контрольный метод определения 
концентрации водородных ионов; ГОСТ 25011 – 
2017 Мясо и мясные продукты. Методы опреде-
ления белка; ГОСТ 23042 – 2015 Мясо и мясные 
продукты. Методы определения жира. Свежесть 
определялась согласно ГОСТ 23392 – 2016: Мя-
со. Методы химического и микроскопического 
анализа свежести. 

Люминесцентное исследование качества 
(свежести) мяса проводилось согласно методиче-
ским рекомендациям по люминисцентному ана-
лизу пищевых продуктов с применением прибо-
ра «Филин». 

Микробиологический анализ образцов прово-
дился согласно ГОСТ Р 54354-2011 Мясо и мяс-
ные продукты. Общие требования и методы мик-
робиологического анализа. 

Показатель радиологической безопасности (в 
рамках серии гигиенических исследований) опре-
делялся согласно ГОСТ 32164 – 2013 Продукты 
пищевые. Методы отбора проб для определения 
стронция (Sr90) и цезия (Cs137), ГОСТ 32161 – 
2013. Продукты пищевые, с использованием спе-
циализированного оборудования. 

Паразитологические исследования - трихинел-
лоскопия (согласно действующим МУК 4.2.2747-
10) и визуальный осмотр с целью выявления спар-
ганумов (плероцеркоидов лентеца рода Spiromet-
ra) – возбудителей зоонозных гельминтозов. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
При органолептическом исследовании выявле-

но, что поверхность мяса образцов медвежатины 
была слегка увлажнена, корочка подсыхания от-
сутствовала. Цвет поверхности у образцов №1 - 4 
темно – красный, у образца №5 – темно-вишневый. 
У образца № 5 в связи с тем, что на его поверхно-
сти было заметно пулевое отверстие с рваными 
краями, характерное для отстрела дробью, отмеча-
лись признаки гематомы, и  окружающие ткани 
имели красный цвет и признаки отечности.  

Консистенция всех образцов - упругая, ямка, 
возникающая при надавливании, выравнивалась 
в течение 1 минуты. Запах специфический, ха-
рактерный для данного вида мяса. Жир плотный, 

бело – серого цвета. Результаты органолептиче-
ских исследований представлены в таблице 1. 

Из данных таблицы следует, что все образцы 
исследуемого мяса - свежие и полностью соответ-
ствуют требованиям нормативной документации. 

Степень обескровливания устанавливалась 
визуально. В образцах №1 - 4 следов крови в 
мыщцах, крупных и мелких сосудах обнаружено 
не было. В образце №5 – при прикладывании 
фильтровальной бумаги наблюдалось появление 
кровянистых пятен. Таким образом, образцы №1 
- 4 соответствовали хорошей степени обескров-
ливания, а образец №5 – удовлетворительной. 
Удовлетворительная степень обескровливания 
допустима для туш диких животных, добытых  
на охоте, и не влияет на качество мяса. 

Также был проведен комплекс физико-
химических исследований образцов мяса медве-
дей (табл.2). 

Для проведения люминесцентного анализа от 
каждой пробы мяса была отобрана навеска 15г, 
исследуемая при помощи люминоскопа - аппарата 
«Филин». Люминесцентный анализ позволяет 
определить, в частности, качественные показатели 
свежести продукта (наличие начальной степени 
порчи) по цвету флуоресцирующего излучения.  

По результатам физико-химических показателей, 
исследованные образцы мяса получены от здоровых 
животных, соответствуют категории «свежее».  

Таким образом, по физико-химическим и ор-
ганолептическим показателям мясо соответствует  
требованиям нормативной документации, каче-
ственное, и имеет высокую пищевую ценность. 

Результаты  исследования микробиологических 
показателей образцов представлены в Таблице 3. 

В ходе исследований не было выявлено превы-
шения предельно допустимого уровня по регламен-
тируемым показателям КМАФАнМ и БГКП, пока-
затели микробиологической безопасности образцов 
соответствуют требованиям безопасности.  

В современных условиях, при возрастающем 
уровне урбанизации и антропогенной нагрузки, в 
том числе и на природные территории, проведе-
ние  исследований в отношении биобезопасности 
природного сырья животного и растительного 
происхождения является обязательным и приоб-
ретает первостепенное значение 

Гигиенические показатели безопасности об-
разцов медвежатины изучались согласно требо-
ваниям СанПин 2.3.2-1078-01 на содержание в 
них металлосоединений, пестицидов, антибиоти-
ков, радионуклидов. Результаты приведены в 
таблице 4. 

Согласно результатам исследования, все гиги-
енические показатели медвежатины соответству-
ют требованиям нормативной документации и 
мясо по этим показателям  - безопасно, может 
быть использовано в пищу людям. 

В рамках обязательного паразитологического 
исследования мясо всеядных диких промысловых 
животных подвергают исследованию на трихинел-
лез, согласно МУК 4.2.2747 -10 [6]. Трихинелло-
скопию образцов проводили компрессорным спо-
собом без обработки мышечных срезов. Личинки 
трихинелл в образцах обнаружены не были.  
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Таблица 1. 
Органолептические показатели мяса медведя (n=5) 

Показатели 
Исследуемые образцы 

Образцы № 1-4 Образец №5 

Внешний вид 
Липкость на поверхности отсутствует, 
корочка подсыхания отсутствует 

Липкость на поверхности отсутствует, ко-
рочка подсыхания отсутствует 

Цвет поверхности Темно – красный Темно - вишневый 

Мышцы на разрезе Упругие 

Консистенция Плотная, ямка надавливания быстро восстанавливается 

Запах Специфический 

Состояние сухожи-
лий 

Плотные, белого цвета, эластичные 

Состояние жира Плотный, бело – серого цвета 

Костный мозг Блестящий, белого цвета 

Цвет бульона 
Прозрачный, светло – желтого цвета, 
без хлопьев и осадка 

Мутноватый, желтого цвета, с небольшим 
количеством хлопьев 

Аромат бульона Аромат приятный, запах специфический, мясной 

Таблица 2. 
Результаты физико-химических исследований  проб мяса медведя (n=5)   

Показатели 
  

Полученный результат Норматив 

Реакция с сернокислой медью 
Цвет вытяжки светло–голубой, 

без хлопьев 
Цвет вытяжки светло–голубой, без 

хлопьев 

Бензидиновая проба положительная положительная 

Определение рН 5,9-6,1   

Люминисцентный анализ голубое свечение поверхности голубое свечение поверхности 

Массовая доля белка, % 20±0,05 20,1 

Массовая доля жира, % 8±0,05 8,3 

Таблица 3. 
Результаты микробиологического анализа проб мяса медведя   (n=5) 

Показатель Полученный результат Норма 

КМАФАнМх 4,5 х 104 не более 1,0 х 105 

БГКПхх не обнаружено не допускаются 

Бактерии 
р. Salmonella 

не обнаружено не допускаются 

Примечание: х – количество мезофильных аэробных и факультативно аэробных микроорганизмов, 
или общая бактериальная обсемененность, характеризующая общее содержание микроорганизмов в 
продукте; хх– бактерии группы кишечной палочки (колиморфные энтеробактерии), свидетельствующие 
о бактериальном загрязнении продукта.  

Таблица 4. 
Гигиенические показатели безопасности медвежатины (n=5) 

Показатель Полученные результаты Предельно допустимый уровень 

Металлосоединения (токсичные элементы) 

Массовая доля свинца, мг/кг         0,32±0,11 не более 0,5 

Массовая доля кадмия, мг/кг 0,036±0,011 не более 0,05 

Массовая доля ртути, мг/кг не обнаружено не более 0,03 

Массовая доля мышьяка,мг/кг менее 0,02 не более 0,1 

Пестициды 

Гексахлорциклогексан , мг/кг не обнаружено Не более 0,1 

ДДТ и его метаболиты, мг/кг не обнаружено Не более 0,1 

Антибиотики 

Левомицетин не обнаружено Не допускается (не более 0,0003 мг/кг) 

Тетрациклиновая группа не обнаружено Не допускается 0,01 мг 

Радионуклиды 

Значение удельной активности цезия 
– 137,  Бк/кг 

16,48±10,65 180Бк/кг 
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Однако при проведении исследований на 
наличие трихинелл, являющихся возбудителями 
опасного зоонозного гельминтоза, следует учи-
тывать, что у диких хищных животных пробы 
следует отбирать из определенных групп мышц, 
где концентрация личинок может быть наиболее 
высокой. Так, о многим данным, чаще всего личин-
ки обнаруживаются в мышцах головы (височных, 
жевательных, язычных), конечностей (тазовые и 
икроножные), межреберных и в околофасциальной  
мышечной части ножек диафрагмы [2]. При изуче-
нии распространения личинок трихинелл среди 35 
основных групп скелетных мыщц хищных оказа-
лось, что наибольшая концентрация личинок 
T.nativa обнаруживалась в области тазовых мышц и 
мышц задних конечностей (114лич./г, 33,5%), как в 
группах мышц, испытывающих наибольшую физи-
ческую нагрузку, имеющих определенную специ-
фику лимфо- и кровоснабжения, влияющую на 
распределение личинок [8]. В настоящее время T. 
nativa благодаря трансграничному распростране-
нию, регистрируется уже практически убиквитар-
но, и чаще всего встречается именно у диких жи-
вотных, она обладает также значительной патоген-
ностью в отношении человека. 

Еще одним зоонозным возбудителем гель-
минтоза, личинки которого располагаются в мы-
шечной ткани или в полости тела различных жи-
вотных, часто - медведей, является спарганум – 
плероцеркоид лентеца из рода  Spirometra. При 
исследовании представленных образцов, спарга-
нумы, а также имаго нематоды из рода Dirofilaria 
– D.ursi обнаружены не были. Дирофилярии в 
тканях и подкожной клетчатке медведя не пред-
ставляют опасности для здоровья человека, но, 
как и возбудители спарганоза, могут влиять на 
качество мясного сырья и продукции. 

Следует отметить, что в большинстве случаев 
гельминты медведя, за исключением трихинелл и 
спарганумов, опасности для человека не представ-
ляют. В некотором роде можно назвать условно-
опасным видом только лишь Baylisascaris transfu-
ga - аскариду медвежью, паразитирующую в ки-
шечнике этих животных. Согласно многим лите-
ратурным данным, эта нематода является видом-

доминантом в составе гельминтофаунистических 
комплексов бурого медведя во всех его ареалах, 
независимо от географического положения.  

Вид специфичен для семейства медвежьи, 
развивается по т.н. аскаридному типу, с прохож-
дением гепатопульмональной полной миграции, 
в том числе и у неспецифических хозяев – дру-
гих животных и человека. Доказано, что этот вид 
может вызывать у человека синдром мигрирую-
щей личинки при заражении инвазионными яй-
цами в местах интенсивной контаминации внеш-
ней среды. Однако заражения через мясо проис-
ходить, конечно, не может.  

Изучая гельминтофауну бурых медведей в 
Тверской области - регионе, схожем по своим 
ландшафтно-климатическим условиям с Яро-
славской областью, нами было выявлено широ-
кое распространение в лесном биотопе у медве-
дей 4 видов нематод с доминированием B. trans-
fuga, а также 1 вида трематод (Dicrocoelium 
lanceatum) [5] Все обнаруженные гельминты не 
влияют на качество мяса медведя, употребляемо-
го в пищу (рис.1). 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
На основании комплекса проведенных иссле-

дований, можно заключить, что представленные 
образцы медвежатины из охотничьего хозяйства 
Ярославской области соответствовали по всем 
показателям, регламентируемым требованиями 
качества и безопасности, а также обладают высо-
кой пищевой ценностью и вкусовыми качествами.  

Таким образом, все это еще раз подтверждает, 
что медвежатина в настоящее время является 
ценным, экологически чистым пищевым ресур-
сом для человека, а в условиях нарастающей ан-
тропогенной нагрузки на территории, необходи-
мо уделять повышенное внимание разумному 
использованию, сохранению и восстановлению 
охотничьих ресурсов. 
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Modern hunting economy makes a certain contribution to the human diet. In the Russian Federation, brown bear hunt-
ing is allowed in certain areas of its range [3, 7]. The biology and ecology of bears as animals, which are a key link in the 
food chain in natural conditions, has been the subject of many studies, including zoological, hunting, and veterinary biolog-
ical studies [10]. Bear meat has a high nutritional value, even compared to pork or lamb, and in terms of high protein con-
tent in its composition, it is similar to beef. Due to the specifics and rules of hunting, game consumption per person is de-
termined to be 5-7 kg/year (against 73 kg/year for the meat of farm animals). 

Based on the complex of studies, it can be concluded that the presented samples of bear meat from the hunting grounds 
of the Yaroslavl region corresponded to all indicators regulated by the quality and safety requirements, and also have high 
nutritional value and taste. Thus, all this once again confirms that bear meat is currently a valuable, environmentally friend-
ly food resource for humans, and in the conditions of increasing anthropogenic pressure on the territory, it is necessary to 
pay increased attention to the reasonable use, conservation and restoration of hunting resources.  
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