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УДК 619:614.31
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УСТЬ-ЯНСКОГО РАЙОНА РЕСПУБЛИКИ САХА (ЯКУТИЯ)

ТОМАШЕВСКАЯ Екатерина Петровна, Якутская государственная 
сельскохозяйственная академия 
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Исследования проводились на диких утках (морянка), добытых в осенний и весенний перио-
ды в Усть-Янском районе Республики Саха (Якутия).  Мясо уток осенью и весной отличается 
только упитанностью птицы. При патологоанатомическом вскрытии у всех уток в органах и 
тканях нет особых видимых изменений. По данным органолептического, физико-химического, 
микробиологического исследований, патологоанатомического вскрытия, а также по содержа-
нию пестицидов, установлено, что мясо диких  уток соответствует требованиям норматив-
ных документов. Ветеринарно-санитарная оценка качества мяса диких уток показала, что 
оно рекомендуется к употреблению в пищевых целях.

Введение. Проблема увеличения произ-
водства полноценных продуктов питания 
с высокими экологическими качествами в 
настоящее время особенно актуальна. Как 
известно, значительную долю в питании на-
селения занимают мясопродукты, качество 
которых не всегда отвечает требованиям эко-
логической безопасности и во многом зависит 
от источника мясного сырья [2, 3, 9]. Особо-
го внимания заслуживает ценное мясное сы-
рье, получаемое от диких животных и птиц, 
в частности уток. Мясо промысловых диких 
уток издавна употребляется в пищу и являет-
ся ценным диетическим продуктом, который 
пользуется неограниченным спросом на рын-
ке [6, 8]. 

В отличие от домашней утки дикие особи 
питаются исключительно натуральным кор-
мом и обитают в естественной для них среде. 
Мясо дикой утки менее жирное, чем домаш-
ней, а по содержанию витаминов, микро- и 
макроэлементов намного превосходит мясо 
домашней птицы. Но качество мяса диких уток 
не всегда отвечает требованиям нормативных 
документов в связи с отсутствием предубойно-
го осмотра и нарушением ветеринарных, сани-
тарно-гигиенических требований при добыче, 
хранении, транспортировании и реализации, 
что приводит к снижению товарных свойств, а 
иногда и порче ценной продукции [1, 4, 5,7]. В 
связи с ежегодным увеличением добычи мяса 
диких уток в Республике Саха (Якутия) возни-

кает необходимость детального изучения его 
качества[10]. 

Цель нашей работы –  проведение вете-
ринарно-санитарной экспертизы и обеспе-
чение контроля безопасности  мяса диких 
уток (морянка); оценка качества мяса птиц, 
отстрелянных в осенне-весеннее время. 

Методика исследований. В 2018 г. на 
базе кафедры ветеринарно-санитарной 
экспертизы и гигиены Якутской ГСХА и 
Якутской ветеринарно-испытательной ла-
боратории была проведена ветеринарно-са-
нитарная экспертиза мяса 14 диких уток мо-
рянок, которая включала в себя определение 
их внешнего вида и патологоанатомических 
изменений в органах и тканях, органолеп-
тических, физико-химических, микроско-
пических и микробиологических показате-
лей, а также содержания пестицидов. Уток 
отстреливали на лету в утвержденные сроки 
охоты в осенне-весенний периоды в охотхо-
зяйствах с. Тумат и с. Казачье Усть-Янского 
района Республики Саха.

Исследования проводили согласно ГОСТ 
Р 51944-2002 «Мясо птицы. Методы опре-
деления органолептических показателей, 
температуры и массы»; ГОСТ 31470-2012  
«Мясо птицы, субпродукты и полуфабрика-
ты из мяса птицы. Методы органолептичес-
ких и физико-химических исследований»; 
ГОСТ Р 55479-2013 «Мясо и мясные продук-
ты. Методы определения амино-аммиачно-
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го азота»; ГОСТ 23392-2016 «Мясо. Методы 
химического и микроскопического анализа 
свежести»; ГОСТ 31747-2012 «Продукты пи-
щевые. Методы выявления и определения 
количества бактерий группы кишечных па-
лочек (колиформных бактерий)»; ГОСТ Р 
50396.1-2010 «Мясо птицы, субпродукты и 
полуфабрикаты из мяса птицы. Метод опре-
деления количества мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов; ГОСТ Р 53665-2009 «Мясо птицы, 
субпродукты и полуфабрикаты из мяса пти-
цы. Метод выявления сальмонелл»; ГОСТ 
32031-2012 «Продукты пищевые. Методы 
выявления бактерий Listeria monocytogenes»; 
ГОСТ 32308-2013 «Мясо и мясные продук-
ты. Определение содержания хлороргани-
ческих пестицидов методом газожидкостной 
хроматографии». Патологоанатомическое 
вскрытие диких уток осуществляли в спин-
ном положении. 

Наличие пестицидов определяли путем 
экстракции хлорорганических пестицидов 
органическими растворителями, очистки 
экстракта с последующим анализом полу-
ченных растворов на автоматическом газо-
вом хроматографе с электроннозахватным 
детектором.

Мясо уток пропускали через мясорубку 
(25 г). Пробы заливали 40 мл н-гексана, 
взбалтывали 2 мин и оставляли на 30 мин. 
Экстракцию проводили дважды. Объеди-
ненные экстракты переносили в делитель-
ные воронки, прибавляли 10 мл насыщен-
ного раствора сернокислого натрия в серной 
кислоте, осторожно встряхивали несколько 
раз и опять оставляли на 20 мин. Сливали 
после того как органический слой падал в 
осадок. Обработку проводили до обесцве-
чивания кислоты. Сушили экстракты серно-
кислым натрием (10 г), очищали 1 ч. После 
этого фильтровали через бумагу и ставили 
в водяную баню до полного испарения. К 
сухому остатку добавляли 0,5 г гексана, хо-
рошо перемешивали и пипеткой переноси-
ли во флаконы Виала. Оставляли на ночь 
в холодильнике. Затем 1 мм полученного 
раствора вносили микрошприцем в газовый 
хроматограф. Регистратор (ПК) выстраивал 
график (хроматограмму) автоматического 
обсчета результатов. 

Результаты исследований. По результа-
там органолептического исследования поверх-
ность тушек чистая, сухая, бледновато-желтого 

цвета с сероватым оттенком, перо хорошо удер-
живается на коже. Подкожная и внутренняя 
жировая ткань тушек в виде пластинок жел-
того цвета. Серозная оболочка грудобрюшной 
полости у всех исследованных тушек влажная, 
блестящая, без слизи и плесени. Мышцы на 
разрезе упругие, красного цвета, не оставля-
ют влажного пятна на фильтровальной бума-
ге. Консистенция мышц – плотные, упругие, 
при надавливании пальцем образующая ямка 
быстро выравнивается. Запах тушек специфи-
ческий, свойственный свежему мясу данного 
вида птицы. Бульон, полученный после варки, 
прозрачный, с небольшим количеством мел-
ких жирных капель на поверхности, без пены, 
не густой, запах более выражен в сравнении с 
куриным бульоном. По результатам органо-
лептического исследования у всех тушек мясо 
1-й категории. Все основные показатели мяса 
соответствуют характеристикам доброкачест-
венного свежего мяса дичи (табл. 1).

Патологоанатомическое вскрытие пока-
зало, что  клюв у всех  уток закрыт, глянце-
вый, сухой, без запаха, язык не запавший. 
Глазное яблоко у всех тушек полностью за-
полняет просвет орбит, не запавшее, выделе-
ний вокруг глаз нет. Слизистая оболочка ро-
товых полостей имеет бледно-розовый цвет, 
слегка увлажненная. Телосложение у всех 
уток правильное, мышцы развиты хорошо, 
киль грудной кости не выделяется. Имеют-
ся отложения подкожного жира на груди и 
в животе. Кожа чистая, без пятен и крово-
подтеков. Положение органов  анатомичес-
ки правильное, постороннего содержимого 
нет, пристеночная и висцеральная брюшина 
влажная, блестящая, прозрачная, наложе-
ний и спаек нет. Сердечная сумка и эпикард у 
всех уток влажные, блестящие, темно-крас-
ного цвета. Положение сердца анатомически 
правильное, форма конусовидная.

Серозная оболочка брюшной полости у 
уток блестящая, без слизи и плесени. Гор-
тань и трахея без посторонних наложений. 
Железистый желудок чистый, слизистая 
бледно-розовая. Мышечный желудок напол-
нен кормовыми массами зеленоватого цвета. 
Печень у всех уток темно-красного цвета, 
гладкая, деление на доли четко выражено. 
На разрезе дольки и желчные протоки хоро-
шо различимы. Желчный пузырь наполнен 
желчью зеленого цвета. Кровоизлияний на 
слизистой оболочке нет. Почки не увеличе-
ны, без изменений, форма сохранена. Селе-



4343

А
ГР

А
РН

Ы
Й

 Н
А

У
ЧН

Ы
Й

 Ж
У

РН
А

Л
А

ГР
А

РН
Ы

Й
 Н

А
У

ЧН
Ы

Й
 Ж

У
РН

А
Л

3
2019

Т
аб

ли
ц

а 
 1

О
р

га
н

о
л

еп
ти

ч
ес

к
и

е 
и

сс
л

ед
о

в
ан

и
я

 м
я

са
 д

и
к

и
х 

у
то

к

П
ок

аз
ат

ел
ь

П
о 

но
рм

ат
и

вн
ы

м
 

до
ку

м
ен

та
м

Р
ез

ул
ьт

ат
ы

 и
сс

ле
до

ва
н

и
й

 (
n 

=
 1

4)

О
се

н
ь

В
ес

н
а

В
н

еш
н

и
й

 в
и

д 
и

 
ц

ве
т 

по
ве

рх
но

с-
ти

 т
уш

ки

Б
ле

дн
ов

ат
о-

ж
ел

то
го

 ц
ве

та
, 

с 
ро

зо
ва

ты
м

 о
тт

ен
ко

м

Б
ле

дн
ов

ат
о-

ж
ел

то
го

 
ц

ве
та

, с
 р

оз
ов

ат
ы

м
 о

т-
те

н
ко

м

Б
ле

дн
ов

ат
о-

ж
ел

то
го

 
ц

ве
та

, с
 р

оз
ов

ат
ы

м
 

от
те

н
ко

м

Ч
и

ст
ая

, б
ле

дн
ов

ат
о-

ж
ел

то
го

 
ц

ве
та

, с
 р

оз
ов

ат
ы

м
 о

тт
ен

ко
м

Ч
и

ст
ая

, б
ле

дн
ов

ат
о-

ж
ел

то
го

 
ц

ве
та

, с
 р

оз
ов

ат
ы

м
 о

тт
ен

ко
м

П
од

ко
ж

н
ая

 и
 

вн
ут

ре
н

н
яя

 ж
и-

ро
ва

я 
тк

ан
ь

Б
ле

дн
о-

ж
ел

то
го

 и
ли

 ж
ел

-
то

го
 ц

ве
та

Ж
ел

то
го

 ц
ве

та
Ж

ел
то

го
 ц

ве
та

Ж
ел

то
го

 ц
ве

та
Ж

ел
то

го
 ц

ве
та

М
ы

ш
ц

ы
 н

а 
ра

з-
ре

зе

С
ле

гк
а 

вл
аж

н
ы

е,
 н

е 
ос

та
в-

ля
ю

т 
вл

аж
но

го
 п

ят
н

а 
н

а 
ф

и
ль

тр
ов

ал
ьн

ой
 б

ум
аг

е,
 

кр
ас

но
го

 ц
ве

та

С
ле

гк
а 

вл
аж

н
ы

е,
 н

е 
ос

-
та

вл
яю

т 
вл

аж
но

го
 п

ят
н

а 
н

а 
ф

и
ль

тр
ов

ал
ьн

ой
 

бу
м

аг
е,

 к
ра

сн
ог

о 
ц

ве
та

С
ле

гк
а 

вл
аж

н
ы

е,
 н

е 
ос

та
вл

яю
т 

вл
аж

но
го

 
п

ят
н

а 
н

а 
ф

и
ль

тр
ов

ал
ь-

но
й

 б
ум

аг
е,

 к
ра

сн
ог

о 
ц

ве
та

С
ле

гк
а 

вл
аж

н
ы

е,
 н

е 
ос

та
вл

яю
т 

вл
аж

но
го

 п
ят

н
а 

н
а 

ф
и

ль
тр

о-
ва

ль
но

й
 б

ум
аг

е,
 к

ра
сн

ог
о 

ц
ве

та

С
ле

гк
а 

вл
аж

н
ы

е,
 н

е 
ос

та
в-

ля
ю

т 
вл

аж
но

го
 п

ят
н

а 
н

а 
ф

и
ль

тр
ов

ал
ьн

ой
 б

ум
аг

е,
 

кр
ас

но
го

 ц
ве

та

С
ер

оз
н

ая
 

об
ол

оч
ка

 г
ру

до
-

бр
ю

ш
но

й
 

по
ло

ст
и

В
ла

ж
н

ая
, б

ле
ст

ящ
ая

, б
ез

 
сл

и
зи

 и
 п

ле
се

н
и

В
ла

ж
н

ая
, б

ле
ст

ящ
ая

, б
ез

 
сл

и
зи

 и
 п

ле
се

н
и

В
ла

ж
н

ая
, б

ле
ст

ящ
ая

, 
бе

з 
сл

и
зи

 и
 п

ле
се

н
и

В
ла

ж
н

ая
, б

ле
ст

ящ
ая

, б
ез

 с
ли

зи
 

и
 п

ле
се

н
и

В
ла

ж
н

ая
, б

ле
ст

ящ
ая

, б
ез

 
сл

и
зи

 и
 п

ле
се

н
и

К
он

си
ст

ен
ц

и
я 

м
ы

ш
ц

М
ы

ш
ц

ы
 п

ло
тн

ы
е,

 у
п

ру
ги

е,
 

п
ри

 н
ад

ав
ли

ва
н

и
и

 п
ал

ьц
ем

 
об

ра
зу

ю
щ

ая
ся

 я
м

ка
 б

ы
ст

-
ро

 в
ы

ра
вн

и
ва

ет
ся

М
ы

ш
ц

ы
 п

ло
тн

ы
е,

 у
п

ру
-

ги
е,

 п
ри

 н
ад

ав
ли

ва
н

и
и

 
па

ль
це

м
 о

бр
аз

ую
щ

ая
ся

 
ям

ка
 б

ы
ст

ро
 в

ы
ра

вн
и-

ва
ет

ся

М
ы

ш
ц

ы
 п

ло
тн

ы
е,

 
уп

ру
ги

е,
 п

ри
 н

ад
ав

ли
-

ва
н

и
и

 п
ал

ьц
ем

 о
бр

аз
у-

ю
щ

ая
ся

 я
м

ка
 б

ы
ст

ро
 

вы
ра

вн
и

ва
ет

ся

М
ы

ш
ц

ы
 п

ло
тн

ы
е,

 у
п

ру
ги

е,
 п

ри
 

н
ад

ав
ли

ва
н

и
и

 п
ал

ьц
ем

 о
бр

аз
у-

ю
щ

ая
ся

 я
м

ка
 б

ы
ст

ро
 в

ы
ра

вн
и-

ва
ет

ся

М
ы

ш
ц

ы
 п

ло
тн

ы
е,

 у
п

ру
ги

е,
 

п
ри

 н
ад

ав
ли

ва
н

и
и

 п
ал

ьц
ем

 
об

ра
зу

ю
щ

ая
ся

 я
м

ка
 б

ы
ст

ро
 

вы
ра

вн
и

ва
ет

ся

За
па

х
С

пе
ц

и
ф

и
че

ск
и

й
, с

во
й

с-
тв

ен
н

ы
й

 с
ве

ж
ем

у 
м

яс
у 

п
ти

ц
ы

С
пе

ц
и

ф
и

че
ск

и
й

, с
во

й
с-

тв
ен

н
ы

й
 с

ве
ж

ем
у 

м
яс

у 
ут

ок

С
пе

ц
и

ф
и

че
ск

и
й

, с
во

й
с-

тв
ен

н
ы

й
 с

ве
ж

ем
у 

м
яс

у 
ут

ок

С
пе

ц
и

ф
и

че
ск

и
й

, с
во

й
ст

ве
н

н
ы

й
 

св
еж

ем
у 

м
яс

у 
ут

ок
С

пе
ц

и
ф

и
че

ск
и

й
, с

во
й

ст
ве

н-
н

ы
й

 с
ве

ж
ем

у 
м

яс
у 

ут
ок

П
ро

зр
ач

но
ст

ь 
и

 
ар

ом
ат

 б
ул

ьо
н

а
П

ро
зр

ач
н

ы
й

, а
ро

м
ат

н
ы

й
П

ро
зр

ач
н

ы
й

, с
 з

ап
ах

ом
 и

 
ар

ом
ат

ом
, с

во
й

ст
ве

н
н

ы
м

 
м

яс
у 

ди
ко

й
 у

тк
и

П
ро

зр
ач

н
ы

й
, с

 з
ап

ах
ом

 
и

 а
ро

м
ат

ом
, с

во
й

ст
ве

н-
н

ы
м

 м
яс

у 
ди

ко
й

 у
тк

и

П
ро

зр
ач

н
ы

й
, с

 з
ап

ах
ом

 и
 

ар
ом

ат
ом

, с
во

й
ст

ве
н

н
ы

м
 м

яс
у 

ди
ко

й
 у

тк
и

П
ро

зр
ач

н
ы

й
, с

 з
ап

ах
ом

 и
 

ар
ом

ат
ом

, с
во

й
ст

ве
н

н
ы

м
 

м
яс

у 
ди

ко
й

 у
тк

и



4444

А
ГР

А
РН

Ы
Й

 Н
А

У
ЧН

Ы
Й

 Ж
У

РН
А

Л
А

ГР
А

РН
Ы

Й
 Н

А
У

ЧН
Ы

Й
 Ж

У
РН

А
Л

3
2019

зенка блестящая, гладкая, консистенция уп-
ругая. В головном мозге кровоизлияний не 
выявлено. Степень ранения дробью у всех 
уток незначительная.

Результаты физико-химических исследо-
ваний мяса диких уток Усть-Янского района 
представлены  в табл. 2. Установлено, что все 
пробы свежие и соответствуют норме. 

Микробиологические исследования по-
казали отсутствие микрофлоры во всех про-
бах (табл. 3). По количеству мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов в пробах мяса тушек ус-
тановили, что рост их не превышает норму. 
Для микробиологического исследования на 
определение обсемененности бактериями 
рода Salmonella нами были отобраны про-
бы из мышечной ткани, так как при болез-
ни микробы начинают проникать с повер-
хности мышечных тканей. По результатам 
исследования у всех уток не обнаружены 
бактерии рода Salmonella. Бактерии группы 
кишечная палочка и L. monocytogenes не об-
наружены во всех тушках.

Исследования показали, что содержание 
хлорорганических пестицидов (гексахлор-
циклогексан и хлордифенилтрихлорметил-
метан) в мясе диких уток не превышает нор-
мативные показатели (табл. 4). 

Заключение. По результатам органо-
лептических исследований все 14 тушек 
соответствуют требованиям нормативных 
документов. Мясо уток в осеннее и весен-
нее время отличается только упитанностью 
птицы. Осенние утки более упитанные, чем 
весенние.

При патологоанатомическом вскрытии 
у всех 14 уток в органах и тканях нет особых 
видимых изменений, кроме незначительных 
ранений дробью.  По результатам физико-
химических исследований доказано, что все 
пробы свежие и соответствуют нормативным 
документам. 

При микроскопировании мазков-от-
печатков микрофлора отсутствует во всех 
пробах, нет следов распада мышечной тка-
ни. Микробиологическое исследование 
мяса на содержание мезофильных аэроб-

Таблица  2

Результаты физико-химических исследований мяса диких уток

Показатель
По нормативным 

документам
Результаты исследований (n = 14)

Осень Весна

Реакция с сернокислой медью Отрицательная
Отрица-
тельная

Отрица-
тельная

Отрица-
тельная

Отрица-
тельная

Определение амино-аммиачно-
го азота

1,26 мг 1,22 мг 1,18 мг 1,12мг 1,21мг

Определение рН 6,0–6,5 6,3 6,3 6,1 5,9

Определение свежести мяса 
с реактивом Несслера

Отрицательная
Отрица-
тельная

Отрица-
тельная

Отрица-
тельная

Отрица-
тельная

Таблица 3

Результаты микробиологических исследований мяса диких уток
 

Показатель
По нормативным 

документам
Результаты исследований (n = 14)

Осень Весна

БГКП
В 0,01 г не допуска-
ется

Не обнаружены Не обнаружены

КМАФАнМ, КОЕ/г 1·104 1·104 1·104

Патогенные микроорганизмы, в 
т.ч. сальмонеллы

В 25 г не допускается Не обнаружены Не обнаружены

L. monocytogenes В 25 г не допускается Не обнаружены Не обнаружены

Таблица 4

Результаты содержания пестицидов в мясе диких уток

Показатель
По нормативным 

документам
Результаты исследований (n = 14)
Осень Весна

ГХЦГ (-, -, -изомеры), мг/кг Не более 0,1 Менее 0,1 Менее 0,1 Менее 0,1 Менее 0,1
ДДТ и его метаболиты, мг/кг Не более 0,1 Менее 0,1 Менее 0,1 Менее 0,1 Менее 0,1
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ных и факультативно анаэробных микро-
организмов показало, что рост их не превы-
шает норму. По результатам исследования 
содержание хлорорганических пестицидов 
(ГХЦГ и ДДТ) в мясе диких уток не превы-
шает нормативные показатели. 

Таким образом, мясо диких уток можно 
использовать в пищевых целях   при  условии   
хранения  в ледниках  в течение  5 месяцев   
при температуре –13… –24 С.
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Researches were conducted on the long-tailed 

ducks (moryanka) procured during the autumn and 
spring period in the Ust-Yansk district  of the Sakha 
(Yakutia) Republic. Meat of ducks in autumn and 
spring was more well-fed, than during the spring pe-
riod. An autopsy evidences that in organs and tissues 
of all ducks there were no special visible changes.  Ac-
cording to the results of organoleptic, physical and 
chemical, microscopical and microbiological analysis, 
and according to the content of pesticides it was es-
tablished that meat of  ducks conform to requirements 
of normative documents. Veterinary and sanitary as-
sessment evidences that meat of wild ducks is recom-
mended for the use in the alimentary purposes.

VETERINARY-SANITARY EXAMINATION AND PATHOLOGICAL INDICATORS OF WILD DUCKS 
IN UST-YANSK DISTRICT OF SAKHA (YAKUTIA)


