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Під час здійснення державного контролю харчових продуктів оператори ринку 

харчових продуктів, зокрема супермаркети, мають дотримуватися санітарно-гігієнічних 

вимог за реалізації охолодженого м’яса курчат-бройлерів [1]. М’ясо птиці є важливим 

стратегічним харчових продуктом з високою поживною цінністю, що забезпечує 

споживачів білками та жирами тваринного походження [2, 3]. 

Фахівці ветеринарної медицини здійснюють ризик-орієнтований контроль за 

температурним і вологісним режимом під час реалізації охолодженого м’яса птиці та 

дотриманням гігієнічних вимог його зберігання. 

У супермаркеті проведено моніторинг безпечності та якості охолодженого мяса 

курчат-бройлерів за використання запатентованих експресних і оптимізованих методик 

[4]. Отримані результати від розроблених методик мали високу ступінь достовірності у 

99,4–99,8 % порівняно із показниками, отриманими за дослідження загальноприйнятими 

стандартизованими методиками. При дослідженнях визначали: кількість 

мікроорганізмів за мікроскопії шляхом підрахунку у 10 полях зору на одному мазку-

відбитку із внутрішніх м’язів птиці; вміст аміно-аміачного азоту у м᾽ясі птиці, летких 

жирних кислот; оптичну густину м’ясо-водної витяжки із реактивом Неслера; кислотне 

та пероксидне числа жиру птиці, проводили якісну реакцію з нейтральним червоним. 

Також слід відмітити, що показники охолодженого свіжого м’яса птиці    (0–4ºС) 

на 5 добу реалізації становили: кількість мікроорганізмів у одному середньому полі зору 

– 8,0±0,2 (р<0,001); вміст аміно-аміачного азоту – 0,37±0,10 мг (р<0,001); масова частка 

летких жирних кислот – 1,65±0,03 мг КОН/г (р<0,001); оптична густина м’ясо-водної 

витяжки з реактивом Неслера в м’ясі – 0,811±0,003 Бел (р<0,001); кислотне число жиру 

– 0,61±0,04 мг NaОН (р<0,001); пероксидне число жиру – 0,0053±0,0003 % J (р<0,001), 

під час використання нейтрального червоного з масовою концентрацією 0,01 % – 

утворення жовтого або жовто-коричневого кольору жиру порівняно до показників 
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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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