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контрольної групи (на 1 добу реалізації).  

Показники м’яса птиці сумнівної свіжості становили: кількість мікроорганізмів у 

одному середньому полі зору – 12,0±0,3 (р<0,001); вміст аміно-аміачного азоту – 

0,78±0,10 мг (р<0,001); масова частка летких жирних кислот – 2,76±0,04 мг КОН/г 

(р<0,001); оптична густина м’ясо-водної витяжки з реактивом Неслера в м’ясі – 

1,028±0,004 Бел (р<0,001); кислотне число жиру – 0,93±0,03 мг NaОН (р<0,001); 

пероксидне число жиру – 0,0134±0,0003 % J (р<0,001), під час використання 

нейтрального червоного з масовою концентрацією 0,01 % – утворення коричневого 

кольору жиру порівняно до показників контрольної групи (на 1 добу реалізації).  

Показники несвіжого м’яса птиці мали наступні показники: кількість 

мікроорганізмів у одному середньому полі зору – 39,0±0,4 (р<0,001); вміст аміно-

аміачного азоту – 1,88±0,12 мг (р<0,001); масова частка летких жирних кислот – 

3,35±0,04 мг КОН/г (р<0,001); оптична густина м’ясо-водної витяжки з реактивом 

Неслера в м’ясі – 1,438±0,004 Бел (р<0,001); кислотне число жиру – 1,39±0,03 мг NaОН 

(р<0,001); пероксидне число жиру – 0,0203±0,0004 % J (р<0,001), під час використання 

нейтрального червоного з масовою концентрацією 0,01 % – утворення темно-

коричневого кольору жиру порівняно до показників контрольної групи (на 1 добу 

реалізації). 

Таким чином, за проведення моніторингу безпечності та якості м’яса курчат-

бройлерів, встановлено, що із досліджуваних всього 57 зразків м’яса, які реалізувалися 

у супермаркетах, свіжого ступеня виявлено 42 зразки (73,7%), сумнівної свіжості – 13 

зразків (22,8%) та несвіжого – 2 зразка (3,5%). Рекомендуємо інспекторам ветеринарної 

медицини застосовувати у своїй фаховій діяльності під час здійснення ризик-

орієнтованого контролю використовувати розроблені оптимізовані та експресні 

методики. 
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Вступ України до Європейської Співдружності позитивно позначиться на 

розвитку яєчної галузі нашої країни та забезпечить гармонізацію українського 

законодавства відповідно до міжнародних вимог щодо контролювання безпечності та 

якості яєць курячих харчових [1, 2]. Попри складні часи у державі все-таки з’являться 

передумови для нарощування потужностей та модернізації підприємств. Українські 

виробники зможуть експортувати не лише яєчні продукти (сухий яєчний порошок, 

меланж), а й курячі яйця в шкаралупі. 

Сьогодні характерними особливостями ринку яйця в Україні є збереження частки 

промислового виробництва за рахунок зниження виробництва господарствами 

населення, збільшення споживання яйця, що дає можливість промисловим виробникам 

нарощувати свої потужності [3]. 

Держпродспоживслужба України згідно чинного національного законодавства 

здійснює ризик-орієнтований контроль за безпечністю та якістю яєць курячих харчових 

під час виробництва на потужностях, зберігання на оптових базах й реалізації у 

супермаркетах, магазинах тощо [4]. 

Задоволення потреби споживачів харчовими продуктами, у тому числі яйцями 

ґрунтується на врахуванні не лише якості та безпечності, але й харчових вподобань 

різних категорій населення. Одним з критеріїв вибору харчових яєць є забарвлення їх 

жовтків у привабливий жовто-оранжевий відтінок. Цей ефект досягається шляхом 

додавання до раціону курей-несучок барвників різного походження, які мають здатність 

накопичуватися в жовтках яєць. 

Одним з найважливіших факторів розвитку промислових підприємств є контроль 

безпечності та якості продукції. Метою нашого дослідження було встановити показники 

якості, охарактеризувати безпечність яєць курячих різних виробників України. 

Яйця курячі харчові виробників ТОВ «Ясенсвіт», Агрохолдингу «Авангард», 

Філії «Макарівська птахофабрика» за органолептичними показниками (зовнішній 
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вигляд, стан шкаралупи, стан жовтка й білка за овоскопії, стан повітряної камери, запах 

вмісту яйця) та фізичними (стан повітряної камери, стан білка і жовтка при розбитті 

яйця, маса одного яйця, 10 яєць) відповідали вимогам національного стандарту ДСТУ 

5028:2009.  

Жовток у яйцях курячих харчових трьох виробників був цілісним, без кров’яних 

включень, колір, відповідно – жовто-оранжевого кольору, світло-жовтого кольору, 

інтенсивно-жовтого кольору; білок – прозорий, чистий, щільний, густий, світлий, без 

сторонніх включень; повітряна камера –нерухома, висота становила, відповідно 

дослідних груп яєць – 3,5±0,01 мм, 5,5±0,02, 6,2±0,02 мм; запах вмісту яєць – природний, 

без стороннього затхлого чи гнилісного запаху; шкаралупа яєць – білого кольору, 

маркування чітке. 

Яйця курячі харчові за масою яєць виробників ТОВ «Ясенсвіт» (маса 1 яйця – 

58,11±0,08 г), Агрохолдингу «Авангард» (маса 1 яйця – 60,13±0,04 г), відповідали 

першій категорії, а Філії «Макарівська птахофабрика» (маса 1 яйця – 63,52±0,06 г) – 

другій категорії. 

Важливим показником безпечності яєць курячих харчових є мікробіологічне 

аналізування, зокрема періодичність здійснення лабораторного контролю патогенних та 

умовно-патогенних мікроорганізмів у яйцях курячих за виробництва та обігу. Кількість 

МАФАнМ у всіх дослідних групах яєць відповідали нормативам згідно з ДСТУ 

5028:2009, відповідно, – (8,73х102)±0,44 КУО/г, (21,45х102)±0,38, (34,03х102)±0,62 

КУО/г. Умовно-патогенних і патогенних мікроорганізмів в жовтках яєць курячих 

харчових не встановлено. 

Вміст залишків забруднювачів, зокрема – тoкcичних елементи, антибіотиків 

(тетрациклінова група, пеніцилін, стрептоміцин), мікотокcинів (афлатоксин В1, 

афлатоксин М1) і гopмональних препараті (діетистильбестрол, бета-естрадіол-17 у яйцях 

курячих харчових відповідали нормативам відповідно до вимог чинних нормативно-

правових документів. 

Таким чином, належний контроль яєць курячих харчових за виробництва та обігу 

забезпечить споживачів високоякісним і безпечним харчовим продуктом. 
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