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3. Раціональне використання гліцерину, з урахуванням його чистоти та технологічних характе-
ристик, є перспективним напрямом для підвищення ефективності лікування, оптимізації виробни-
чих процесів і комплексної переробки побічних продуктів біодизельної промисловості.
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Вступ. Виявлення фальсифікації м’ясних фаршів має ключове значення для захисту здоров’я 
споживачів від інфекцій, алергенів та неякісної продукції, гарантуючи відповідність заявленому 
складу та якості даної продукції [1]. Технологія виробництва м’ясних фаршів потребує дотриман-
ня санітарно-гігієнічних вимог згідно технологічної інструкції. Державний контроль інспектора-
ми ветеринарної медицини потребує ретельної перевірки безпечності та якості м’ясних фаршів, 
дотримання термінів їх зберігання та дотримання температурних режимів за охолодження даної 
харчової продукції [2].

Тому, перед фахівцями ветеринарної медицини пріоритетним завданням є використання роз-
роблених експресних методик виявлення безпечності та якості м’ясних фаршів за виробництва та 
обігу [3]. Зокрема, за проведення ветеринарно-санітарної оцінки охолоджених м’ясних фаршів, 
слід підтвердити їх відповідність показникам безпечності та якості вимогам, установленим у нор-
мативних документах щодо забезпечення здоров’я пересічних споживачів [4]. 

Метою дослідження було встановити безпечність м’ясних фаршів розробленими запатентова-
ними методиками свіжість продукції та встановлення її фальсифікації миючими лужними засоба-
ми.

Матеріал і методи дослідження. Матеріалом були досліджуваних 56 зразків м’ясних фаршів, 
які реалізувалися у супермаркетах: свинячого, курячого, комбінованого. Застосовували експрес-
ну методику визначення свіжості м’ясних фаршів шляхом використання зразка м’ясного фаршу 
у кількості 0,02–0,03 г на предметному скельці, на який наносили 0,1–0,2 см3 реактиву Несле-
ра, і встановлювали інтенсивність забарвлення м’ясних фаршів відповідно до різного ступеня їх 
свіжості. Також застосовували експресну методику виявлення фальсифікації м’ясних фаршів ми-
ючими лужними засобами шляхом використання зразка м’ясного фаршу у кількості 0,01–0,02 г на 
предметному скельці, на який наносили 0,2–0,3 см3 спиртового розчину бромтимолового синього 
з масовою концентрацією 0,02 % і через 2–3 секунди встановлюють відсутність або наявність 
синьо-блакитного кольору різної інтенсивності (від світло-блакитного до синьо-блакитного) за-
лежно від кількості додавання лужних миючих засобів.

Результати дослідження. Органолептична оцінка м’ясних фаршів (n=44) за запахом, консистен-
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цією, пробою варіння відповідала свіжому ступеню; а м’ясні фарші у кількості 12 – відповідали 
сумнівній свіжості. Для підтвердження ступеня свіжості фаршів провели випробування експрес-
ним методом за показниками інтенсивності забарвлення м’ясного фаршу з реактивом Неслера. До-
слідженнями встановлено: у 38 зразках було встановлено світло-жовтий колір м’ясних фаршів, що 
свідчило про свіжість продукції (свинячого та комбінованого фаршів); у 11 зраках м’ясного фаршу 
(комбінований, курячий) – інтенсивно-жовтий колір м’ясних фаршів, що свідчило про сумнівну 
свіжість продукції; у 6 зразках м’ясного фаршу (курячий) – помаранчевий колір м’ясних фаршів, 
що свідчило про несвіжу продукцію. Достовірність випробувань за даною якісною методикою 
становила 99,8 % порівняно до показників, отриманих від загальноприйнятих методик. 

При підозрі на фальсифікацію м’ясних фаршів миючими лужними засобами провели випроб-
ування, використовуючи спиртового розчину бромтимолового синього з масовою концентрацією 
0,02 %. Встановлено дослідженнями: у 42 зразках було встановлено світло-жовтий колір м’ясних 
фаршів, що свідчило про відсутність фальсифікації миючими лужними засобами (свинячого та 
комбінованого фаршів); у 6 зраках м’ясного фаршу (комбінований, курячий, свинячий) – світло-б-
лакитний колір м’ясних фаршів, що свідчило про фальсифікацію продукції внаслідок нанесення 
до 5 % миючих лужних засобів в м’ясний фарш; у 8 зразках м’ясного фаршу (курячий) – синьо-б-
лакитний колір м’ясних фаршів, що свідчило про фальсифікацію продукції внаслідок нанесення 
понад 5 % миючих лужних засобів в м’ясний фарш. Достовірність випробувань за даною якісною 
методикою становила 99,9 % порівняно до показників, отриманих від загальноприйнятих методик. 

Висновки. За здійснення ризик-орієнтованого контролю безпечності м’ясних фаршів за вироб-
ництва та обігу, державним інспекторам ветеринарної медицини у своїй роботі запропоновано ви-
користовувати розроблені експресні методики щодо встановлення їх свіжості та виявлення фаль-
сифікації миючими лужними засобами.
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Вступ. Інспектори ветеринарної медицини здійснюють державний ризик-орієнтований кон-
троль за показниками безпечності сметани, зокрема щодо встановлення її фальсифікації на по-
тужностях з виробництва та обігу молока і молочних продуктів, зокрема на агропродовольчому 
ринку за їх реалізації [1]. Тому, розроблення та застосування експресних та оптимізованих мето-
дик контролювання безпечності сметани за виявлення її фальсифікації в державних лабораторіях 
Держпродспоживслужби України та у державних лабораторіях ветеринарно-санітарної експерти-
зи на агропродовольчому ринку є наразі актуальним питанням [2, 3].


