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РІЗНИХ ВИРОБНИКІВ МИКОЛАЇВСЬКОЇ ОБЛАСТІ 

 
Науково обґрунтовано та експериментально доведено доцільність постійного проведення ветеринарно-

санітарної оцінки риби прісноводної різних підприємств Миколаївщини згідно діючих Міжнародних та 
Національних стандартів України. 

Розроблено експресний, зручний в проведенні спосіб визначення свіжості риби із визначенням числа 
Неслера, амоніаку та солей амонію за допомогою реактива Неслера. 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 %. 
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Рибопродукція включена в перелік стратегічно важливих товарів України, за даними 

Всесвітньої продовольчої організації - ФАО, за обсягом виробництва рибної продукції займає 
третє місце в світі [1, с. 3−5; 3, с. 6, 8; 4, с. 5, 7]. 

В останні роки в Україні широке розповсюдження отримали 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. Це являє собою значну 
небезпеку щодо зараження людей зооантропонозами, зокрема, інвазійними захворюваннями. 
Тому перед галуззю ветеринарно-санітарної експертизи постає проблема більш ретельного 
контролю безпеки та якості риби та рибної продукції, що поступають в реалізацію  [5−8, с. 4, 
5, 7 ,9; 10, с. 3; 11, с. 7]. 

Метою роботи було: провести ветеринарно-санітарну оцінку риби прісноводної різних 
виробників Миколаївщини згідно діючих міждержавних та національних стандартів (ДСТУ 
2284:2010). Матеріали та методи досліджень. Роботу виконували протягом 2019–2020 рр. 
Методи дослідження - аналітичні, органолептичні, хімічні, біохімічні, фізичні, ветеринарно-
санітарні та варіаційно-статистичні.  

Методи дослідження – органолептичні, біохімічні, фізико-хімічні, мікроскопічні, 
морфологічні, варіаційно-статистичні [3,с. 4; 9, с. 5, 7]. 

В результаті органолептичної оцінки (загальний стан, зовнішній вигляд, колір, запах, 
смак) риби прісноводної (короп, карась, судак, ротан) різних виробників установлено, що 
вона відповідала діючому Національному стандарту України (ДСТУ 2284:2010).  

У досліджуваної риби луска блискуча, з перламутровим відливом, щільно прилягала до 
тіла, слиз прозорий. Шкіра пружна, плавці цільні. Зяброві кришки щільно закривають 
зяброву порожнину. Очі опуклі, рогова оболонка прозора, брудно-сірого кольору. Черевце не 
роздуте, анальний отвір не випнутий. На розрізі м'язова тканина пружна, щільно прилягає до 
кісток. Бульйон з доброякісною свіжої риби прозорий, на поверхні краплі жиру, запах 
приємний, специфічно рибний, м'язова тканина добре поділяється на м'язові пучки. Смак 
бульйону і риби приємний, без гіркоти і затхлості.  

При дослідженні риби прісноводної (короп, карась, судак, ротан) різних виробників на 
свіжість, установлено, що за фізико-хімічними показниками: водневий показник (рН), короп, 
карась, судак відповідали ДСТУ 2284:2010 – риба свіжа. В той час для риби «Ротан» даний 
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показник спостерігався дещо завищеним - 7,20+0,03 - риба сумнівної  свіжості: число 
Неслера для м'яса коропа, судака та ротаня спостерігалось завищеним і становило 1,1−1,2 - 
риба сумнівної  свіжості, м'яса карася  - 1,0 - риба свіжа. Вмісту амоніаку та солей амонію  у 
м'ясі ротаня та карася не виявлено - риба свіжа; в той час для м'яса судака та коропа було 
характерним наявність сполук амоніаку та солей амонію  - риба сумнівної  свіжості. 
Реакцією на пероксидазу, було установлено, що м'ясо карася, судака свіже; коропа - 
сумнівної свіжості та ротаня - не свіже. 

В результаті бактеріологічних досліджень установлено, що з поверхневого шару риби 
прісноводної виділено від 48 до 68 мікроорганізмів, які були представлені переважно 
мезофільними і факультативними-анаеробами (КМАФАМ). Бактерій групи кишкової 
палички (коліформи), коагулозопозитивні стафілококи, патогенні мікроорганізми (Salmonella 
та Listeria monocytogenes), живі гельмінти та їх личинки, небезпечні для людей - не виявлено. 
Риба сумнівної якості, та є умовно придатною для споживання населенням  України. 

Таким чином, 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 2020 від 23.10. 2020 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 %. 

Практичне значення отриманих результатів. Науково обґрунтовано та 
експериментально доведено доцільність постійного проведення ветеринарно-санітарної 
оцінки м'яса риби прісноводної різних виробників Київщини згідно діючих національних 
стандартів України. 

Розроблені методичні рекомендації «Санітарно-гігієнічна оцінка риби прісноводної 
(експрес метод визначення свіжості продукту)». 
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