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Найсприйнятливішою віковою групою були собаки від 6-місячного віку до 1 року. 3. 
Гельмінтозна інвазія перебігала з наявною сезонною динамікою. Найбільший рівень 
ураження собак було встановлено в осінній період з піком інвазії в жовтні. 4. 
Токсокарозом найбільш уражувалися метиси до 6-місячного віку, самиці. 
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ЩОДО БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ М'ЯСА КУРЧАТ-БРОЙЛЕРІВ НА 
ПОТУЖНОСТЯХ З ВИРОБНИЦТВА 

 
Анотація. У птахівництві України найбільш активного розвитку набула галузь з виробництва м’яса 

бройлерів. Серед складових успіху виробництва м’яса курчат-бройлерів особливе місце посідає здатність 
галузі, за максимально стислі терміни, незалежно від пори року, отримувати високоякісну, біологічно цінну 
продукцію. Нині в країнах Євросоюзу, а також в Україні введено заборону щодо застосування кормових 
антибіотиків та гормональних препаратів, як стимуляторів росту тварин, в тому числі курчат-бройлерів. 
Продовольча безпека України зумовлена виробництвом достатньої кількості якісних, екологічно 
нешкідливих, повноцінних продуктів харчування тваринного походження, серед яких і продукція 
птахівництва. Проте, в сучасній науковій літературі вітчизнями дослідниками не достатньо описані оцінка 
безпечності та якості м'яса курчат-бройлерів за реалізації на агропромислових ринках , різних підприємств 
України. 

У роботі теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено необхідність проведення 
вивчення безпечності та якості м'яса курчат-бройлерів за реалізації агропромислових ринках за 
загальноприйнятими методиками та розробленими запатентованими експресними методиками щодо 
встановлення ступеня свіжості м'яса птиці. Визначено оптимальні показники якості та безпечності 
продуктів забою курчат-бройлерів за органолептичними, фізико-хімічними, мікробіологічними, 
мікроскопічними показниками та відносною біологічною цінністю.  

Ключові слова: птахівництво, курчата-бройлери, екологічність, нешкідлива продукція, безпечність, 
якість, продукти харчування, споживач. 

 

Актуальність теми. Птахівництво, що ведеться на індустріальній основі, є найбільш 
інтенсивною галуззю тваринництва. Воно вимагає високого рівня розвитку матеріально-
технічної бази, розведення лінійної гібридної птиці спеціалізованих порід, а також 

1
Ліскович Р.В. Щодо безпечності та якості м'яса курчат-бройлерів на потужностях з виробництва / Р.В. Ліскович, В.П. Лясота //  Всеукраїнська наук.-практ. конф. магістрантів і молодих дослідників «Наукові пошуки молоді у ХХІ столітті. Актуальні проблеми ветеринарної медицини»(БНАУ, 30 жовтня 2024 р.). - Біла Церква, 2024. – С.19-21.
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безперебійного і повного задоволення потреб у високоякісних кормах з використанням 
повноцінних комбікормів та білково-вітамінних добавок, мікроелементів, амінокислот, 
антибіотиків для всіх видів і статево-вікових груп птиці [1, с. 10−306; 3−7, с. 4; 7; 10].  

Як відомо, в Україні протягом останніх років відбулося значне зростання обсягів 
виробництва продукції птахівництва - яєць та м'яса птиці. Вирішення проблеми 
забезпечення населення продукцією птахівництва залежить від розвитку галузі, зростання 
її ефективності [2, с. 76−78, 6, с. 13−15; 7, с. 115−117; 9, с. 9−10; 10,  с. 2−25].  

Метою науково-дослідної роботи було провести оцінку показників безпечності та 
якості м'яса курчат-бройлерів на потужностях з виробництва за загально відомими 
методиками та за використання експресних методик. 

Матеріали та методи досліджень. органолептичні (за ГОСТ 7702.0−74), біохімічні, 
фізико-хімічні, мікроскопічні, мікробіологічні (за ДСТУ 8253:2015), статистичні. 

Робота проведена у науково-дослідній лабораторії «Ветеринарно-санітарна 
експертиза та гігієна продукції тваринництва» у складі кафедри ветеринарно-санітарної 
експертизи, гігієни продукції тваринництва та патанатомії імені Й.С. Загаєвського та 
лабораторії кафедри ветеринарно-санітарної експертизи ІПНКСВМ Білоцерківського 
НАУ.  

Результати досліджень. У роботі теоретично обґрунтовано та експериментально 
підтверджено необхідність проведення ветеринарно-санітарної оцінки безпечності та 
якості м'яса курчат-бройлерів за реалізації агропромислових ринках за 
загальноприйнятими методиками та розробленими запатентованими експресними 
методиками щодо встановлення ступеня свіжості м'яса птиці. Визначено оптимальні 
показники безпечності та якості продуктів забою курчат-бройлерів за органолептичними, 
фізико-хімічними, мікробіологічними, мікроскопічними показниками та відносною 
біологічною цінністю.  

Розроблені новітні експресні методики встановлення ступеня свіжості м'яса птиці за 
визначення числа Неслера за інтенсивністю кольору витяжки м’яса птиці з реактивом 
Неслера відповідно до біхроматної шкали із використанням профільтрованої витяжки з 
м’яса птиці та визначення ступеня свіжості жиру птиці за використання розчину 
нейтрального червоного з масовою часткою 0,01 % для встановлення безпечності та якості 
м'яса птиці у у державних лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи за  реалізації 
на агропромислових ринках. 

Таким чином, проведено оцінку показників безпечності та якості м'яса курчат-
бройлерів на потужностях з виробництва за використання експресних методик. За 
розробленими експресними методиками ефективність показників випробувань становила 
99,9 %.  
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ОЦІНКА ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ І БІОХІМІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ МОРОЖЕНОЇ 
РИБИ 

 
У публікації наведені результати дослідження якості мороженої скумбрії. За органолептичними та 

біохімічними показниками встановлено, що вся морожена риба відповідала вимогам ДСТУ 4868 «Риба 
заморожена. Технічні умови», що свідчило про її належну якість та свіжість.  

Ключові слова: морожена риба, скумбрія, свіжість, органолептичні показники, біохімічні показники. 
 
Великим попитом серед населення України користуються риба та морепродукти. 

Поживні властивості гідробіонтів близькі до мʼяса наземних тварин. Вміст води в них 
коливається в межах 66‒84 %, білків – 15‒24 %, ліпідів – 0,1‒22 %. Багаті ці продукти на 
вітаміни А, D, В, К та мінерали (кальцій, фосфор, залізо) [1]. 

Холодильна обробка є одним з найбільш поширених способів консервування риби. 
Замороженою називають рибу, температура якої у товщі м'яса становить -6°С і нижче. За 
даними літератури, показники якості мороженої риби суттєво змінюються під час 
тривалого періоду заморожування, а біохімічні процеси, які відбуваються в ній, значною 
мірою впливають на якість виготовлених рибних продуктів [2, 3].  

Матеріалом для дослідження були три тушки мороженої скумбрії у нерозібраному 
стані, відібрані від різних партій. Дослідження зразків риби проводили після її 
розморожування за стандартизованими методиками. 

За органолептичними показниками встановили, що вся морожена риба відповідала 
вимогам ДСТУ 4868:2007 «Риба заморожена. Технічні умови» [4], що свідчило про її 
свіжість.  

Оцінка зовнішнього вигляду риби показала, що поверхня всіх тушок була чистою, 
без пошкоджень (проколів, порізів та ін.). Проте, риба мала незначні допустимі дефекти. 
Так, у зразків №1 і №2 були виявлені пошкодження плавників та хвоста, зразку №3 – 
хвоста.  

Консистенція зразків риби №1 і №2 була щільною, при натисканні ямка швидко 
виповнювалася. У зразку №3 ямка виповнювалась дуже повільно. Ослабла консистенція 
може бути наслідком автолізу білків під час тривалого зберігання риби або її повторного 
заморожування. Морожена риба з ослаблою консистенцією допускається в реалізацію, але 
лише у 2-му сорті.  

Очні яблука в усіх зразках продукту були злегка запалі. Запах риби був специфічний 
рибний, у зразку №3 в ділянці зябер відмічали злегка кислуватий запах. Колір м’язів у всіх 
зразках був характерним для цього виду риби.  

За визначення аміаку реакція в усіх зразках була негативною, хмаринка відсутня. 


