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продукту: білки не менше 14,0 г, жир не більше 20,0 г. Енергетична цінність 100 г продукту 
-159 ккал./665 кДж. 

Терміни придатності до вживання 2 роки з дати виготовлення при температурі від 10С 
до 200С та відносній вологості не більше 75%.  

Спосіб споживання може бути в якості самостійної страви. Страви можуть 
піддаватися повторній тепловій обробці протягом 5-10 хв. Перед споживанням 
рекомендовано розігріти.  

Для фасування використано жерстяну банку №12, маса нетто 525 г.  
В інформації про виробника вказано торгову марку «Ладус-Йодіс». Виробником 

консервів є ТОВ «Ріал Естейт Сервіс». Адреса виробника 09623, Київська обл., 
Рокитнянський район, с. Ромашки, вул. Покровська, 22Б, тел/факс (044)2841061. 

Виготовлена консерва на замовлення ТОВ «СІВРЕС», адреса замовника: 79026, м. 
Львів, вул. Рубчака, буд.37, к.2, тел. +38(044)2278700. 

Важливим елементом є нанесення технічних умов за якими було виготовлено дані 
консерви (ТУ У 15.1-2308706119-001:2009). 

Отже проаналізувавши зовнішній вигляд досліджуваної м’ясної консерви та 
інформацію про продукт й виробника можна сказати, що консерва за даними показниками є 
якісною та не вводить споживача в оману. Проте на нашу думку на етикетку варто нанести 
інформацію про впровадження системи НССР. 

Питання якості та безпечності даного виду консервів будуть висвітлені в наступних 
публікаціях. 
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М’ясні консерви мають стратегічну роль у продовольчій безпеці через їхнє 

довготривале зберігання. Проте, стійкість до псування є лише в продуктах, виготовлених з 

якісної сировини, за ефективної стерилізації цієї сировини та належних умов виробництва. 

На ринку можуть зустрічатися консерви, що можуть бути небезпечними через порушення 

1
Загоруйко Н.С. Оцінювання безпечності та якості м'ясних консервів на підставі системного лабораторного аналізу / Н.С. Загоруйко, Н.В. Букалова // Всеукраїнська наук.-практ. конф. магістрантів і молодих дослідників «Наукові пошуки молоді у ХХІ столітті». Актуальні проблеми ветеринарної медицини (БНАУ, 29 жовтня 2025 р.). -Біла Церква , 2025. – С.71-72.
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технологічного режиму виготовлення або використання неякісної сировини. Тому, 

особливо актуальним є контроль м’ясних консервів [1,с.157]. 

Існує потреба у впровадженні комплексного підходу, що включає перевірку кінцевих 

показників безпечності (токсичні речовини, нітрити) та оцінювання впливу стану сировини 

та її термічного оброблення на поживну цінність продукту. Зокрема, питання міграції 

металів із жерстяної тари, залишкової кількості нітриту натрію [2,с.364], а також впливу 

розморожування сировини на кінцеву біологічну цінність досі є ключовими аспектами, що 

потребують постійного контролювання [3,с.186]. 

Метою дослідження є обґрунтування лабораторного аналізування для комплексного 

ветеринарно-санітарного та якісного оцінювання готових м’ясних консервів за ключовими 

показниками безпечності та поживної цінності. 

Для досягнення мети передбачено застосування взаємопов’язаних методичних 

підходів за чотирма основними напрямами.  

Першим напрямом є фізико-хімічне та органолептичне аналізування, що включає 

первинний контроль якості, згідно з вимогами ДСТУ 4450:2005 «Консерви м’ясні. М’ясо 

тушковане. Технічні умови» [4,с.5]. Він охоплює органолептичні показники, такі як: 

візуальний огляд цілісності тари на наявність бомбажу, патьоків та інших ознак порушення 

герметичності, а також оцінювання кольору, запаху та консистенції вмісту;  визначання 

масової частки жиру, білка, води та кухонної солі (за К’єльдалем, Сокслетом та 

аргентометричними методами, відповідно). Точне встановлення цих параметрів є важливим 

для підтвердження харчової цінності м’ясних консервів. 
Токсикологічна безпечність є визначальним чинником якості консервів, оскільки 

термін їх зберігання сприяє накопиченню деяких токсичних елементів [3,с.151]. 
Визначення залишкової кількості нітриту натрію (E250) проводиться 
спектрофотометричними методами з метою контролювання відповідності гігієнічним 
нормативам. Контроль умісту олова (Sn) та свинцю (Pb), що можуть мігрувати з металевої 
тари, здійснюється за допомогою високоточної атомно-абсорбційної спектрометрії 
[2,с.374]. Визначення питомої активності Цезію-137 та інших радіонуклідів проводиться із 
застосуванням гамма-спектрометрії, як обов’язковий показник безпечності. 

Мікробіологічні дослідження спрямовані на оцінювання ефективності промислової 
стерилізації за допомогою термостатного витримування для виявлення прихованого 
мікробіологічного бомбажу. Для виявлення залишкової мікрофлори проводиться посів 
умісту консервів на поживні середовища для ідентифікації спорових форм роду Bacillus, 
виживання яких свідчить про порушення режиму стерилізації або наявність захисного 
ефекту жирової фази, що знижує теплопровідність. 

Для встановлення фактичної поживної якості продукту, шо часто знижується після 
термічного оброблення, застосовується високочутливий метод біотестування на інфузоріях 
(Tetrachymena pyriformis). Цей метод є чутливим індикатором якості білка та дозволяє 
встановити вплив термічного стану сировини (охолоджена чи розморожена) на 
засвоюваність продукту [2,с.161].  

На завершення, необхідно наголосити, що впровадження системного лабораторного 
аналізування, що поєднує фізико-хімічні та токсикологічні методи з інноваційним 
біотестуванням, дозволяє не лише підтвердити відповідність продукції формальним 
стандартам, але й отримати достовірні дані щодо її фактичної безпечності, виявити 
приховані ризики та розробити обґрунтовані рекомендації щодо підвищення якості м’ясних 
консервів. 
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