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Інноваційні технології виробництва та обігу м’яса курчат-бройлерів мають 

забезпечувати їх безпечність та якість протягом всього харчового ланцюга – від поля до 

столу пересічного споживача. Споживачі стали більш вимогливими до якості та безпечності 

м’яса птиці [1]. Контроль безпечності та якості м’яса за зберігання ґрунтується на 

дотриманні санітарно-гігієнічних вимог при забої птиці, обробці, закладанні на охолодження, 

зберігання й реалізації продукції [2, 3]. 

Ризик-орієнтований контроль має здійснюватися фахівцями ветеринарної медицини 

відповідно до чинних нормативно-правових актів щодо дотримання температурних режимів 

зберігання й обігу тушок курчат-бройлерів [4]. Тому актуальним питанням є розроблення 

нових і вдосконалених методик контролювання якості та безпечності м’яса курчат-бройлерів 

для гарантування забезпечення їх доброякісності за зберігання та обігу [5].  

Науково-дослідна робота проводилась за власної ініціативної тематики «Розробка 

експресних та оптимізованих методик контролювання безпечності та якості харчових 

продуктів» (державний реєстраційний номер 0121U114170, 2021 р.) на кафедрі ветеринарно-

санітарної експертизи і лабораторної діагностики Інституту післядипломного навчання 

керівників і спеціалістів ветеринарної медицини (ПНКСВМ) Білоцерківського НАУ.  

Випробування проводили на охолоджених тушках курчат-бройлерів патраних у 

кількості 36 проби різної свіжості за зберігання в холодильнику за температури 0−4 °С: свіжі 

тушки – на 5 добу; сумнівної свіжості − на 6–7 добу; несвіжі – понад 7 діб.  Встановлювали 

свіжість м’яса курчат-бройлерів за загальноприйнятими методиками і розробленою 

запатентованою методикою щодо визначення масової частки летких жирних кислот у м’ясі 

птиці. Суть методики ґрунтувалася на визначенні кількісних показників масової частки 

летких жирних кислот у м’ясі птиці шляхом перегонки водяною парою внаслідок 

використання досліджуваного подрібненого зразка м’яса птиці у кількості 12,5−12,6 г 

упродовж 0,5–1,0 хвилин, який обробляли розчином сірчаної кислоти з масовою 

концентрацією 1,5 % у кількості 75,0−76,0 см3, при цьому вміст колби перемішували і 

закривали корком, дистильовану воду в плоскодонній колбі доводили до кипіння і паром 

відганяли леткі жирні кислоти до тих пір, поки в колбі не збереться 100,0−101,0 см3 

дистиляту і у подальшому титрували його розчином натрію гідроксиду з масовою 
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концентрацією 0,1 моль/дм3 в присутності 1−2 краплі індикатору спиртового розчину 

фенолфталеїну з масовою концентрацією 0,9 % до появи незникаючого малинового 

забарвлення і подальшим вирахуванням масової частки летких жирних кислот у міліграмах 

NaOH на 100 г м’яса за заданою формулою. 

Достовірність розробленої запатентованої методики щодо встановлення масової 

частки летких жирних кислот у випробуваннях становила 99,5 %. Достовірність результатів 

випробувань до показників пероксидного числа жиру птиці становила в межах 98,5–99,5 % 

та до показників мікроскопічного методу визначення кількості бактерій у м’ясі птиці в межах 

99,0–99,4 %. Швидкість проведення випробувань 1,0–1,5 години. 

Прототипом запатентованої методики є методика визначення масової частки летких 

жирних кислот у м’ясі птиці за допомогою приладу для перегонки водяною парою, де 

використовували зразок подрібненого м’яса масою 25,0 г, до якого додавали 150 см3 розчину 

сірчаної кислоти з масовою концентрацією 2,0 %, вміст колби перемішували і колбу 

закривали корком, під холодильник підставляли конічну колбу ємністю 250 см3, на якій 

відмічали об’єм 200 см3, при цьому дистильовану воду в плоскодонній колбі доводили до 

кипіння і паром відганяли леткі жирні кислоти до тих пір, поки в колбі не зібралося 200 см3 

дистиляту. Під час відгону летких жирних кислот колбу із зразком м’яса підігрівали, потім 

титрування всього об’єму дистиляту проводили розчином КОН з масовою концентрацією 0,1 

моль/дм3 в колбі за присутності 1−2 крапель індикатору спиртового розчину фенолфталеїну з 

масовою концентрацією 1,0 % до появи незникаючого малинового забарвлення та 

подальшим вирахуванням масової частки летких жирних кислот на 100 г м’яса у міліграмах 

КOH за заданою формулою.  

Дана методика громіздка, довготривала – швидкість проведення випробувань до 3,5 

годин. Крім того даний метод дає похибку у 20–25 % під час проведення аналізу та 

вирахування масової частки летких жирних кислот. 

За проведення випробування встановлення якості м’яса курчат-бройлерів було 

встановлено, що за зберігання в холодильнику за температури 0−4 °С: на 5 добу – масова 

частка летких жирних кислот за використання запатентованої методики становила 1,57±0,16 

мг NaОН, а на 6–7 добу – 3,40±0,19 мг NaОН (р≤0,001), понад 7 діб – 4,97±0,27 мг NaОН 

(р≤0,001). Кількість бактерій у внутрішніх м’язах птиці під час мікроскопії мазків-відбитків 

на 5 добу зберігання становила 5,48±0,28; на 6–7 добу – 20,28±1,64 (р≤0,001), понад 7 діб – 

43,25±1,61 (р≤0,001). Пероксидне число жиру птиці (у % йоду) на 5 добу зберігання 

становило 0,010±0,0007 % J, на 6–7 добу – 0,029±0,002 % J (р≤0,001), понад 7 діб – 

0,063±0,003 % J (р≤0,001). 

За оцінювання бульйону м’яса птиці після додавання розчину міді сульфату на 5 добу 

зберігання – бульйон прозорий, блакитного кольору; на 6–7 добу – помутніння бульйону, 

утворення блакитно-зеленого кольору; понад 7 діб – у бульйоні значне помутніння, 

утворення желеподібного осаду, утворення світло-зелено кольору.  

За проведення випробувань були встановлені нормативи: масової частки летких 

жирних кислот для свіжого м’яса курчат-бройлерів – до 2,50 мг NaОН; сумнівної свіжості – 

від 2,51 до 4,50 мг NaОН; несвіжого – більше 4,50 мг NaОН; пероксидного числа жиру 

курчат-бройлерів для свіжого м’яса – до 0, 010 % йоду; сумнівної свіжості – 0,010–0,040 % 

йоду; несвіжого – більше 0,040 % йоду; норма кількості мікроорганізмів для свіжого м’яса – 

поодинокі мікроорганізми або до 10; сумнівної свіжості – від 11 до 30 мікроорганізмів; 

несвіжого – більше 30 мікроорганізмів на 1 середнє поле зору. 

Розроблену методику вдосконалення визначення масової частки летких жирних 

кислот у м’ясі курчат-бройлерів можна використовувати при встановленні якості та 

безпечності м’яса птиці за масовою часткою летких жирних кислот: у м’ясі курчат-бройлерів 

свіжого – до 2,50 мг NaOH; сумнівної свіжості – від 2,51 до 4,50 мг NaOH; несвіжого – 

більше 4,50 мг NaOH. Методика є ефективною та економною щодо часу випробування та 

приготування реактивів, а його результати дають конкретні кількісні показники за масовою 

часткою летких жирних кислот у м’ясі курчат-бройлерів. Методика має перевагу перед 
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існуючими методиками визначення якості та безпечності м’яса курчат-бройлерів в тому, що 

результати мають високу достовірність та кількісні значення за встановлення свіжості м’яса 

під час зберігання й реалізації. 

За технічним результатом запропонована методика забезпечує достовірність, 

економію часу при випробуванні та приготуванні реактивів, зручна у титруванні меншої 

кількості дистиляту, і може використовуватися у комплексі поряд з іншими методиками 

визначення якості та безпечності м’яса птиці. 

Розроблена запатентована методика належить до сфери діяльності ветеринарної 

медицини, і може бути використана для визначення масової частки летких жирних кислот у 

м’ясі курчат-бройлерів у виробничих лабораторіях потужностей з виробництва, переробки та 

реалізації м’яса птиці та м’ясопродуктів, на оптових базах, супермаркетах, магазинах, у 

державних регіональних, міських лабораторіях Держпродспоживслужби України, державних 

лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчих ринках, в 

лабораторіях на призначених прикордонних інспекційних постах для проведення експертних 

випробувань щодо встановлення якості та безпечності даної продукції.  
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Представлені перспективи наукових досліджень щодо удосконалення заходів 

контролю безпечності і якості молока корів. Планується проведення досліджень проб 

коров’ячого молока за різної пори року на вміст загальних показників; проведення 

лабораторної діагностики лейкозу за допомогою імуноферментного аналізу (ІФА); 

порівняння показників сечовини та соматичних клітин коров’ячого молока залежно від пори 

року та стадій лактації. . Для проведення досліджень буде використовуватися сучасний 

комбінований аналізатор «DairySpec & SomaCount Combi», що складається з 2-х частин: 

«DairySpec FT» – визначає концентрацію жиру, білку, лактози, загальної кількості сухого 

залишку, СЗМЗ, азоту сечовини та точки замерзання молока та «Somacount FC» – визначає 

https://link.springer.com/chapter/doi=10.1007/978-0-387-79382-5_20

