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KOHTPO.JIb OXOJIOJI)KEHOT'O M’SICA KYPYAT-EPOMJIEPIB Y
CYIIEPMAPKETAX 3A BUKOPUCTAHHSA EKCITPECHHUX I OIITUMI3OBAHUX
METOJIUK
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E-mail: bogatko.aliona.ua@gmail.com
binouepkiBchbKuil HalllOHATBHUM arpapHUil YHIBEPCUTET
M. bina IlepkBa, Ykpaina

[Tig yac 3niCHEHHS AEP>KaBHOTO KOHTPOJIIO XapUOBHX MPOIYKTIB ONEPATOPH PHHKY
XapuoBHUX MPOJYKTIB, 30KpeMa CylnepMapKeTH, MatoTh JOTPUMYBATUCS CaHITAPHO-TIT€HIYHUX
BHUMOT 3a peaizallii 0X0JIOJKEeHOro M’sica Kypuar-opoiinepis [1]. M’sco nTulli € BaXJIUBUM
CTpaTeTiYyHUM XapyoBHUX MPOJYKTOM 3 BHCOKOIO IOXKMBHOIO LIHHICTIO, IO 3abe3neuye
CIOKMBaYiB OUIKaMU Ta )KMpaMU TBApUHHOTO MOXOKEHHS [2, 3].

@daxiBIi BETEPUHAPHOI METUIMHU 3[1MCHIOIOTh PU3MK-OPIEHTOBAHUI KOHTPOJb 3a
TEMIIEPAaTypPHUM 1 BOJIOTICHUM PEKHUMOM IIiJl Yac peanizallli 0X0JOKEHOro M sca MTHIll Ta
JOTPUMAHHSM TiT1€HIYHUX BUMOT HOro 30epiraHHs.

VY cynepMapkeTi TpOBEI€HO MOHITOPUHT O€3MEYHOCTI Ta SIKOCTI OXOJIOKEHOT0 Msica
KypuaT-OpoiiiepiB 3a BUKOPUCTAHHS 3alIaTEHTOBAHUX €KCIIPECHUX 1 ONITUMI30BAHUX METOIUK
[4]. OTpumani pe3ynbTaTu BiJl pO3p0OOJIEHUX METOJANK Majld BUCOKY CTYIIHb IOCTOBIPHOCTI Y
99,4-99,8 % nopiBHAHO 13 MOKa3HUKaMHU, OTPUMAHUMHU 32 JOCI1PKEHHS 3araJIbHONPUHHATHMHU
CTaH/IApPTU30BaHUMM  MeToAuKamMu. Ilpu  fmoCHiKeHHSX ~ BH3HAYaldM:  KUIBKICTb
MIKpPOOPraHi3MiB 3a MIKpOCKOMIi NUIAXOM MifpaxyHKy y 10 mosisix 30py Ha OJTHOMY Ma3Ky-
BITOWTKY 13 BHYTPINIHIX M’5I3iB MTHIIi; BMICT aMiHO-aMiaqHOTO a30Ty y M sICi NITHIIi, JIETKUX
KUPHUX KUCIIOT; ONTUYHY TYCTUHY M SICO-BOJIHOI BUTSKKH 13 peakTBoM Hecnepa; kuciotHe
Ta TIEPOKCHUTHE YKCIIa KUPY MITHUII, TPOBOIMIN SKICHY PEaKIlito 3 HEHTPAIIbHUM YEPBOHHM.

Takox cimiJi BIAMITUTH, IO MTOKa3HUKHU OXO0JIOHKEHOTo cBixkoro m’sca ntumi  (0—4°C)
Ha 5 100y peasizallii CTaHOBWJIH: KUIBKICTh MIKPOOPTaHI3MiB Y OJJHOMY CEPETHbOMY II0JI1 30py
—8,0+0,2 (p<0,001); BmicT amiHo-amiaunoro azoty — 0,37+0,10 mr (p<0,001); MmacoBa yacTka
JETKUX KUpHUX Kuciot — 1,65+0,03 mr KOH/r (p<0,001); onTtuyHa ryctuHa M’sicO-BOAHOI
BUTSDKKH 3 peakTrBoM Hecnepa B m’sici — 0,811+0,003 bexn (p<0,001); KucioTHe 4uCIO XKUPY
—0,61£0,04 mr NaOH (p<0,001); nepoxkcuane uncio xupy — 0,0053+0,0003 % J (p<0,001),
miJ yac BUKOPUCTaHHS HEUTPaJbHOTO YEPBOHOIO 3 MacoBoro koHueHtpamiero 0,01 % —
YTBOPEHHSI KOBTOTO a00 >KOBTO-KOPUYHEBOTO KOJBHOPY YKAPY TOPIBHSIHO /O TOKa3HHUKIB
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KOHTpOJIbHOI rpymu (Ha 1 100y peaizartii).

[Toka3HUKHM M’sica MTULI CYMHIBHOI CBI’)KOCTI CTAHOBHJIU: KUJIBKICTh MIKPOOPTaHi3MiB y
OJIHOMY cepenHboMy moii 3opy — 12,0+0,3 (p<0,001); BmicT aMiHO-aMiayHOTO a30Ty —
0,78+0,10 mr (p<0,001); macoBa yacTka JETKHUX XHPHUX KUCIOT — 2,76+0,04 mr KOH/r
(p<0,001); onmTmyHa TycTHMHaA M SCO-BOAHOI BHUTSIKKM 3 peakTMBOM Hecimepa B M’sici —
1,028+0,004 ben (p<0,001); xucmotHe uucno xupy — 0,93+0,03 mr NaOH (p<0,001);
nepokcunue uyucio sxkupy — 0,0134+0,0003 % J (p<0,001), mig Yac BUKOPUCTAHHS
HEHTPaTBLHOTO YEPBOHOTO 3 MacoBor KoHIeHTtpalieo 0,01 % — yTBOpeHHS KOPHYHEBOTO
KOJIbOPY KUY MOPIBHSHO JI0 TOKA3HUKIB KOHTPOJIBHOI rpynu (Ha 1 100y peaizartii).

[Toka3HUKM HECBDKOTO M’sica NTHILI Mald HACTYNHI IOKa3HUKHU: KIJIBKICTh
MIKpPOOPTaHi3MiB y OJHOMY cepeaHbomy moii 30py — 39,0+0,4 (p<0,001); BMicT amiHO-
amiaunoro aszory — 1,88+0,12 mr (p<0,001); macoBa yacTka JETKHX >XUPHHX KHCIOT —
3,35+0,04 mr KOH/r (p<0,001); onTu4Ha rycTHHA M’SICO-BOJIHOI BHUTSDKKH 3 PEAKTHBOM
Hecnepa B m’sici — 1,438+0,004 Ben (p<0,001); kucnotue uucio xupy — 1,39+0,03 mr NaOH
(p<0,001); nmepokcunue yucino xupy — 0,0203+0,0004 % J (p<0,001), mig yac BUKOPUCTAHHS

HEHTPATBLHOTO YEPBOHOTO 3 MacoBolo KoHmeHtpamiero 0,01 % — yTBOpeHHS TEMHO-
KOPUYHEBOTO KOJBOPY KHPY TMOPIBHSHO JI0 MOKAa3HHWKIB KOHTpPOJbHOI rpynu (Ha 1 mo0y
peauizartii).

TakuM 4YMHOM, 332 TIPOBEICHHS MOHITOPUHTY OE3MEYHOCTI Ta SKOCTI M’sica Kypyar-
OpoiisiepiB, BCTAHOBIJICHO, IIO i3 TOCIIKYBaHUX BChOTO 57 3pa3KiB M’sica, K1 peai3yBaucs
y cymepMapkeTax, CBLKOro crymneHs BusBieHo 42 3pasku (73,7%), cyMHiBHOI cBibXocTi — 13
3paskiB (22,8%) Ta HecBixkoro — 2 3paska (3,5%). Pekomennyemo iHCTIEKTOpaM BeTepUHAPHOI
MEIMIIMHA 3aCTOCOBYBaTH Yy CBOid (paxoBidl iSUIBHOCTI MiJ 4Yac 3[IHCHEHHS pPU3HK-
OpPIEHTOBAHOTO KOHTPOJIFO BHUKOPHCTOBYBAaTH pPO3POOJICHI ONTHUMI30BaHI Ta EKCIPECHI
METOIMKH.
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