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САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА РИБИ ПРІСНОВОДНОЇ НА ПОТУЖНОСТЯХ 

З ВИРОБНИЦТВА 

 

Рибопродукція, включена в перелік стратегічно важливих товарів України, за даними Всесвітньої 
продовольчої організації - ФАО за обсягом виробництва рибної продукції займає третє місце в світі.  

Рибні продукти служать людині джерелом повноцінних білків, легкозасвоюваних жирів, що включають 

есенціальні жирні кислоти, вітамінів, насамперед нерозв'язних груп А і D, добре збалансованого комплексу 

макро- і мікроелементів. Риба є важливим продуктом харчування в раціоні людей. Її споживають в солоному, 

копченому, вареному та іншому вигляді. Риба і рибопродукти, володіючи виключно високими харчовими 

якостями, є важливим джерелом їжі, широко використовуються в повсякденному раціоні, дієтичному і 

дитячому харчуванні. 

Передова наукова література, у тому числі і вітчизняна, не достатньо висвітлюють оцінку безпечності 

та якості риби прісноводної на потужностях з виробництва. 

У науково-дослідній роботі теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено необхідність 

постійного проведення вивчення безпечності та якості риби прісноводної на потужностях з виробництва, 
застосовуючи загальноприйняті методиками та розроблені запатентовані експресні методики щодо 

встановлення ступеня свіжості риби.  

У науково-дослідній роботі показано оптимальні показники безпечності та якості риби прісноводної на 

потужностях з виробництва, використовуючи стандартні органолептичні та оптимізовані фізико-хімічні 

показники, мікробіологічні та мікроскопічні тести. 
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продукція, безпечність, якість, продукти харчування, споживач. 
 

Рибопродукція необхідна для нормального життя й розвитку людського організму, 

оскільки вона є джерелом потрібних повноцінних білків, вітамінів, макро- і мікроелементів 

та інших необхідних для людини речовин. [1, с. 2, 4; 12; с. 1, с. 6; с. 5−16; с. 8; с. 4−10, с. 5; 

6; 7].  

В останні роки в Україні широкого розповсюдження набули кулінарні традиції Японії, 

Кореї, Китаю та інших країн Південно-Східної Азії, де багато страв готуються із сирої або 

напівсирої риби, ракоподібних, кальмарів і інших молюсків. [1, с. 10−306; 3−7, с. 4; 7; 10; 2, 

с. 3,5; 3, с. 4, 7].  

Це являє собою значну небезпеку щодо зараження людей зооантропонозами, зокрема, 

інвазійними захворюваннями. Тому перед галуззю ветеринарно-санітарної експертизи 

постає проблема більш ретельного контролю риби та рибної продукції, що поступають у 

реалізацію [5, с. 2, 5; 11, с. 3,5,7; 6; с. 2−7; 7; с. 3, 7, 8].   

Метою роботи було провести ветеринарно-санітарну оцінку риби прісноводної на 

потужностях з виробництва, згідно діючих міждержавних та національних стандартів 

(ДСТУ 2284:2010). 

Матеріали та методи досліджень. Матеріалом для дослідження була прісноводна риба, 

яка вирощувалась на потужностях з виробництва: короп, карась, судак, ротан. Прісноводна 

риба поступала до продажу здебільшого в свіжому або охолодженому вигляді. Відбір 

середніх проб риби прісноводної проводили згідно нормативних документів:«Порядок 

відбору зразків продукції тваринного, рослинного і біотехнологічного походження для 

проведення досліджень (2002 p.)» та ДСТУ 2284:2010, ГОСТ 7631−85 та ГОСТ 76336−85 

[14, 17]. Органолептична оцінка риби прісноводної: загальний стан, зовнішній вигляд, 

колір, запах, смак, згідно ДСТУ 2284:2010 та ГОСТ 7631. Визначення фізико-хімічних 

показників риби прісноводної: визначення ступеня свіжості: водневий показник (рН), число 

Неслера, амоніаку, солей амонію, реакцією на пероксидазу, згідно ДСТУ 2284:2010 та 

ГОСТ 7631−85, ГОСТ 76336−85, фотометричним методом згідно з Патентом України на 

винахід № 49404, 2009 р. 
Визначення мікробіологічних показників (бактеріологічні дослідження), згідно ДСТУ 

2284:2010 , ГОСТ 7631−85 та ГОСТ 76336−85. МАФАМ у 1г продукту, згідно ГОСТ 
10444.15; бактерії групи кишкової палички (коліформи), згідно ГОСТ 30518; 
коагулозопозитивні стафілококи , згідно ГОСТ 10444.15; патогенні мікроорганізми 
(Salmonella та Listeriamonocytogenes), згідно ГОСТ 10.4; живі гельмінти та їх личинки, 
небезпечні для людей, згідно(ГОСТ 10.5). 

Результати досліджень. Науково обґрунтовано та експериментально доведено 
доцільність постійного проведення ветеринарно-санітарної оцінки риби прісноводної на 
потужностях з виробництва згідно діючих Міжнародних та Національних стандартів 
України.  

Вперше застосовано спосіб визначення свіжості риби прісноводної у м'ясі риби числа 
Неслера, амоніаку та солей амонію за допомогою реактива Неслера. Запропонований 
достовірний спосіб (99,5–99,9 %) ефективний, експресний, зручний в проведенні, не 
вимагає витрат на реактиви і може використовуватися в комплексі з іншими методами 
визначення безпечності та якості риби прісноводної. Подано заявку на отримання Патенту 
України на корисну модель «Спосіб визначення свіжості м'яса риби прісноводної», № u 
7593 2024  від 25.12. 2024 р. Вперше був застосований фотометричний метод встановлення 
ступеня свіжості риби прісноводної за оптичною густиною м'ясо-водної витяжки з 
реактивом Неслера. Достовірність методу складала 99,7 – 99,9 %.  

Розроблені методичні рекомендації «Санітарно-гігієнічна оцінка риби прісноводної 
(експрес метод визначення свіжості продукту)», затверджених Вченою радою факультету 
ветеринарної медицини Білоцерківського національного аграрного університету, протокол 
№ 7 від 24 квітня 2025 року. 
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Таким чином, у науково-дослідній роботі показано оптимальні показники безпечності 
та якості риби прісноводної на потужностях з виробництва, використовуючи стандартні 
органолептичні та оптимізовані фізико-хімічні показники, мікробіологічні та мікроскопічні 
тести та застосовуючи розроблені запатентовані експресні методики щодо встановлення 
ступеня свіжості риби.  
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УПРАВЛІННЯ НИМИ ЗА ВИРОБНИЦТВА ВАРЕНИХ КОВБАС 
 

Забезпечення санітарно-гігієнічних умов на підприємствах м’ясопереробної галузі має вирішальне 

значення для виробництва безпечної та якісної продукції. Варені ковбаси є швидкопсувними продуктами, 
тому потребують особливого контролю на всіх етапах виробництва — від приймання сировини до фасування 

та зберігання. 

Ключові слова: варені ковбаси, біологічні небезпечні фактори, безпечність, гігієчні умови, управління 

ризиками. 
 

Хвороби харчового походження були й залишаються серйозною глобальною 

проблемою для охорони здоров’я людей та економічного розвитку. За статистикою в 

багатьох країнах світу щорічно реєструється все більше їх випадків. Так, дослідження 

ВООЗ щодо глобального тягаря хвороб харчового походження свідчать, що 31 небезпеки 

харчового походження є причиною 600 мільйонів захворювань людей, у тому числі 420 000 
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