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Інспектори ветеринарної медицини здійснюють ризик-орієнтований контроль м’яса 

забійних тварин за виробництва та обігу, керуючись нормативно-правовими актами щодо 

здійснення простежуваності на потужностях та встановлюючи критичні контрольні точки 

для запобігання виникнення небезпечного хімічного фактору [1]. Доведення інформації до 

споживачів щодо впровадження систем НАССР і простежуваності, а також належне її 

функціонування, проблеми й переваги при впровадженні даних систем на всьому харчовому 

ланцюзі, мають надати споживачам поінформований вибір щодо безпечного та якісного 

харчового продукту для того, щоб задовольнити потреби споживача за поживними 

речовинами [2]. Ризик-орієнтований контроль здійснюють офіційні ветеринарні лікарі за 

дотриманням зберігання м’ясної сировини щодо температурного режиму та показниками 

відносної вологості. За порушення ветеринарно-санітарних вимог зберігання м’яса забійних 

тварин можуть виникати шахрайські дії від працівників підприємства щодо фальсифікації 

м’яса забійних тварин [3, 4]. 

Матеріалом слугували зразки м’яса яловичини (n=24), які були отримані на 

потужностях із виробництва м’яса забійних тварин та реалізувалися у супермаркетах 

Київської області. Зразки м’яса були поділені на свіжі на 20 добу зберігання за температури 

(-2 – -3ºС) (контроль); зразки м’яса сумнівної свіжості на 21-22 добу зберігання за тієї ж 

температури, та оброблені мийно-дезінфікуючими засобами. Методики щодо визначення 

хімічних показників м’яса яловичини проводили за вимогами чинних національних 

стандартів, зокрема: встановлення масової частки вологи, сухої речовини, жиру, білка, золи, 

вмісту вуглеводів та енергетичної цінності. 

Були проведені випробування щодо встановлення хімічного складу м’яса яловичини за 

виявленої фальсифікації мийно-дезінфікуючими лужними розчинами, що є небезпечним для 
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здоров’я споживачів. Нами були розроблені та запатентовані експресні методики виявлення 

фальсифікації м’яса за оброблення мийно-дезінфікуючими лужними розчинами внаслідок 

застосування наступних індикаторів: спиртового розчину бромкрезолового зеленого з 

масовою концентрацією 0,01 % (синій колір – наявна фальсифікація); спиртового розчину 

бромтимолового синього з масовою концентрацією 0,02 % (синьо-зелений колір – наявна 

фальсифікація); спиртового розчину хромовового темно-синього з масовою концентрацією 

0,3 % (світло-фіолетовий колір – наявна фальсифікація) [5].  

Встановлено, що масова частка вологи у яловичині, обробленій мийно-дезінфікуючими 

засобами, була збільшеною на 7,08 % (p<0,001), проте масова частка сухих речовин, 

відповідно зменшувалася у показниках – на 14,62 % (p<0,001) порівняно до показників 

контрольної групи. Масова частка жиру в яловичині, обробленій мийно-дезінфікуючими 

засобами, була зниженою на 16,21 % (p<0,001), масова частка білка у яловичині також була 

зниженою на 8,14 % (p<0,001) порівняно до показників контрольної групи. У досліджуваних 

зразках яловичини за оброблення мийно-дезінфікуючими засобами було встановлено 

зниження масової частки золи на 6,08 % (p<0,01) порівняно до показників контрольної 

групи. 

Показники вмісту вуглеводів у м’ясі яловичини, обробленій мийно-дезінфікуючими 

засобами, знижувалися у – на 7,56 % (p<0,001) порівняно до показників контрольної групи, 

зокрема вміст вуглеводів у дослідних зразках яловичини, оброблених мийно-дезінфікуючими 

засобами, становив – 16,74±0,04 г/100 г. Енергетична цінність м’яса яловичини свіжої 

становила – 165,32±0,04 ккал/100 г, що на 19,21 % (p<0,001) більше порівняно до показників 

яловичини, обробленій мийно-дезінфікуючими засобами.  

Висновок. Для здійснення належного та дієвого ризик-орієнтованого контролю 

яловичини за встановлення фальсифікації мийно-дезінфікуючими засобами офіційні лікарі 

ветеринарної медицини мають застосовувати експресні методики виявлення оброблення 

м’яса небезпечними факторами, та враховувати показники хімічного складу м’яса 

яловичини. 
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