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До питань, з особистої гігієни працівників виробництва відносять: “...заборону носити в 

цехах годинники, прикраси у волоссі, сережки, каблучки тощо”; “...у сировинних відділеннях 

обладнують пристрої для обігріву рук; “...працівники повинні дотримуватись правил 

особистої гігієни, а також запобігати потраплянню сторонніх предметів у продукцію”.  

Безумовною вимогою для забезпечення безпечності та якості виготовлення 

напівфабрикатів є проведення належного та постійного ветеринарно-санітарного контролю 

на всіх етапах виробництва продукції. 

Отже, з метою забезпечення безпечності та якості виготовлення м’ясних 

напівфабрикатів системі НАССР, в умовах виробництва, особливого значення надають 

питанням: гігієни виробництва, ветеринарно-санітарних вимог використання сировини, 

особистої гігієни працівників виробництва та постійного ветеринарно-санітарного контролю 

на всіх етапах виробництва продукції. 
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На потужностях з виробництва та зберігання м’яса курчат-бройлерів за встановлення їх показників 

безпечності та якості слід застосовувати експресний метод визначення кислотного числа жиру.  
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Засади ринкової економіки, орієнтація на входження України до Європейського Союзу 

та інтеграція агропромислового виробництва країни у відповідні Європейські структури 

вимагають виробництво безпечної та якісної м’ясної сировини за дотриманням 

законодавства щодо їх ризик-орієнтованого контролю [1]. На сьогодні правову основу 

забезпечення виробництва безпечної та якісної продукції в Україні формує комплекс 

національних і міжнародних нормативно-правових актів [2]. Проблематикою дослідження за 

встановлення безпечності та якості м’яса птиці за його виробництва та зберігання є розробка 

експресних та оптимізованих методів контролювання його свіжості [3]. Здійснення ризик-

орієнтованого контролю небезпечних факторів у м’ясі птиці на потужностях проводиться за 

критеріями щодо визначення ризиків, які пов’язані з птицею, харчовими продуктами, 
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оператором ринку та порушенням санітарно-гігієнічних вимог під час виробництва та 

зберігання м’яса [4].  

Іноземні і вітчизняні дослідники приділяли значну увагу питанням розробки та 

застосування експресних та оптимізованих методів контролювання безпечності та якості 

м’яса та м’ясних продуктів [5, 6]. 

Метою роботи було встановити безпечність та якість м’яса курчат-бройлерів за 

встановлення їх свіжості при застосуванні розробленого експресного методу визначення 

кислотного числа жиру птиці. 

Матеріалом слугували охолоджені тушки птиці патрані та їх жир у загальній кількості 

36 проби різних ступенів свіжості під час зберігання у холодильній камері за температури 

0−4 °С: свіжі тушки – на 5 добу; сумнівної свіжості − на 6–7 добу; несвіжі – більше ніж 7 діб. 

Встановлювали за розробленою експресною методикою кислотне число жиру курчат-

бройлерів та ступінь свіжості м’яса птиці за вмістом летких жирних кислот, кількістю 

мікроорганізмів за мікроскопії мазків-відбитків із глибоких шарів м’яса за 

загальноприйнятими методиками [7, 8]. 

Дослідженнями було встановлено ступінь свіжості м’яса птиці і жиру за розробленими 

методами визначення кислотного числа жиру птиці та загальноприйнятими методами. Метод 

визначення кислотного числа жиру птиці ґрунтувався на обробленні досліджуваної проби 

внутрішнього жиру птиці, витопленої на водяній бані за температури 100 °С, 

нейтралізованою спиртово-бензольною сумішю та послідуючим титруванням вільних 

жирних кислот розчином натрію гідроксиду з масовою концентрацією 0,1 моль/дм3 до 

отримання стійкого рожевого забарвлення та вирахуванням кислотного числа жиру птиці у 

мг NaОН за заданою формулою. 

Необхідно зазначити високу вірогідність показників кислотного числа жиру курчат-

бройлерів сумнівної свіжості – 1,76±0,12 мг NaОН (р≤0,001) та несвіжого жиру – 2,83±0,07мг 

NaОН (р≤0,001) порівняно до показників кислотного числа свіжого жиру птиці (0,72±0,04 мг 

NaОН), а також показників вмісту летких жирних кислот (ЛЖК) у м’ясі птиці сумнівної 

свіжості – 6,62±0,43 мг КОН (р≤0,001) та несвіжого жиру – 11,05±0,37 мг КОН (р≤0,001) 

порівняно до показників вмістуЛЖК свіжого м’яса птиці (2,61±0,24 мг КОН). При 

встановленні кількості мікроорганізмів у м’ясі птиці високу вірогідність становив показник у 

м’ясі несвіжому – 51±3 (р≤0,001) порівняно до показників свіжого м’яса птиці (4±1), а у м’ясі 

сумнівної свіжості даний показник мав низьку вірогідну різницю – 18±2 (р≤0,05).  

Результати досліджень свідчили, що більш достовірні дані в порівнянні до результатів 

досліджень за визначення показників летких жирних кислот у м’ясі курчат-бройлерів – у 

98,2±0,07–99,7±0,04 % та до результатів досліджень за показниками мікроскопічного методу 

визначення кількості бактерій у м’ясі птиці – у 98,5±0,05–99,8±0,04 % були отримані при 

застосуванні розробленого методу визначення кислотного числа жиру птиці. Також найвища 

стабільність показників за визначення кислотного числа жиру курчат-бройлерів становила за 

розробленим методом 99,9±0,03 %. Встановлено кислотне число жиру птиці охолоджених 

тушок свіжого ступеня на 5 добу за температури 0−4 °С – до 1,0 мг NaОН; сумнівної свіжості 

на 6–7 добу зберігання – від 1,1 до 2,5 мг NaОН; несвіжого – більше 2,5 мг NaОН;  

Проведеними дослідженнями встановлено, що дані по визначенню кислотного числа 

жиру птиці розробленим методом за визначення ступеня свіжості були стабільними та 

достовірними – це підтверджено показниками загальноприйнятих методів визначення якості 

м’яса птиці. Отже, розроблений метод визначення кислотного числа жиру птиці можна 

використовувати при встановленні якості м’яса птиці, тому що якість м’яса залежить від 

якості жиру: кислотне число жиру птиці свіжого – до 1,0 мг NaОН; сумнівної свіжості – від 

1,1 до 2,5 мг NaОН; несвіжого – більше 2,5 мг NaОН. 

Крім того, слід зазначити, що розроблений експресний метод встановлення кислотного 

числа жиру курчат-бройлерів є ефективним та економним щодо приготування реактивів, а 

його результати дають конкретні кількісні показники за вмістом кислотного числа жиру 

птиці. Даний експресний метод пропонується нами у державних лабораторіях ветеринарної 



17 
 

медицини як кількісний спосіб визначення кислотного числа жиру птиці поряд з іншими 

методами визначення якості та безпечності м’яса птиці – визначення вмісту летких жирних 

кислот, проведення мікроскопії мазків-відбитків. 

Висновки. Встановлено безпечність та якість м’яса курчат-бройлерів за виробництва і 

зберігання за показниками кислотного числа жиру птиці свіжого – до 1,0 мг NaОН; сумнівної 

свіжості – від 1,1 до 2,5 мг NaОН; несвіжого – більше 2,5 мг NaОН. Розроблений експресний 

метод визначення кислотного числа жиру може використовуватись у виробничих 

лабораторіях потужностей з виробництва та переробки м’яса птиці, на оптових базах, 

супермаркетах, у державних лабораторіях ветеринарної медицини та у лабораторіях 

ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчих ринках поряд із 

загальноприйнятими методами контролювання свіжості м’яса курчат-бройлерів за 

виробництва та зберігання.  
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ЗНАЧЕННЯ ДЕЗІНФЕКЦІЇ МОЛОЧНОГО ОБЛАДНАННЯ В ТЕХНОЛОГІЇ 

ОДЕРЖАННЯ БЕЗПЕЧНОГО ТА ЯКІСНОГО МОЛОКА 

 
Використання замкнутої системи циркуляційної промивки та дезінфекції, знижує величину загального 

мікробного забруднення внутрішньої стінки молокопроводу та молокозбірника у 16,6 та 21,4  рази, відповідно 

(р<0,001). 

Ключові слова: технологія, якість, безпечність, бактеріальне обсіменіння, змиви, машинне доїння, 

доїльно-молочне обладнання. 

 

Шлях України в розвитку технологій у тваринництві, зокрема одержання безпечної та 

якісної молочної продукції, пов'язаний із зростанням стандартів країн Європейського Союзу 

та провідних виробників світу [4].  
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