
  15ЛИСТОПАД I ГРУДЕНЬ I 2016

Анотація. У статті представ-
лено результати визначення ком-
понентного складу, способу
нанесення покриття, що забезпе-
чує незмінність показників якості і
зменшення витрати маси та ,вод-
ночас, сприяє подовженню тер-
міну зберігання охолодженої
м’ясної продукції, зокрема м’яса
курчат бройлерів та визначена
його конкурентоспроможність.

Ключові слова: якість, м’ясо
курчат-бройлерів, термін збері-
гання, композиція, 

Проблемним питанням сьо-
годення є забезпечення на-

селення України якісною та
безпечною харчовою продукцією. У
його вирішенні    перспективним є
інтенсивне нарощування темпів ви-
робництва м’яса птиці, зокрема
курчат-бройлерів та забезпечення

гарантій його якості та безпечності
в процесі зберігання.

У зв'язку з підвищеним попитом
на охолоджене м’ясо курчат-брой-
лерів помітно активізувалося його
виробництво, що зумовлює не-
обхідність проведення досліджень
проблем у галузі інноваційних спо-
собів зберігання для   гарантій мік-
робіологічної безпечності цієї си-
ровини. 

Дослідженню способів збері-
гання м’яса, зокрема птиці, при-
свячені роботи українських та
зарубіжних учених [3-5].  Актуаль-
ною сучасною тенденцією   є запро-
вадження комплексного підходу у
вирішенні цього питання, тобто
комбінування процесів охолод-
ження з додатковими способами
обробки м’яса. Відомі  способи по-
довження терміну зберігання грун-
туються на  термічному обробленні

та застосуванні багатокомпонент-
них розчинів, різних за своїм інгре-
дієнтним складом  для нанесення
на поверхню  м’яса.   При цьому
залишаються недостатньо висвітле-
ними питання збереження стабіль-
них показників якості та безпечності
м’яса курчат-бройлерів, які пред-
ставлені у торговельній мережі і на
споживчих ринках нашої країни. У
контексті широкого кола питань,
пов’язаних із безпечністю харчової
продукції, увагу привертає характе-
ристика параметрів якості та без-
печності компонентів розроблених
композицій, які забезпечують ста-
більність зберігання. Таке занепо-
коєння відбувається на тлі тоталь-
ного використанням у харчовій
промисловості широкого спектра
добавок (ароматизаторів, антиоки-
слювачів, консервантів і т. д.),  пе-
реважна більшість з яких має
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сумнівне походження, а є і такі ін-
гредієнти, які вкрай негативно
впливають на організм людини.

Отже, одним із актуальних варі-
антів у вирішені означеного питання
є розробка нешкідливих композицій
— розчинів для обробки поверхні,
здатних забезпечувати триваліше
зберігання м’яса курчат-бройлерів
без втрати   харчової цінності і по-
чаткових властивостей. 

На рис. 1 представлено основні
параметри, які були враховані під
час дослідження компонентного
складу композиції для обробки
м’яса курчат-бройлерів.

Таким чином, визначено, що
композиція покриття для м’яса
бройлерів, яке подовжує термін

зберігання має забезпечувати збе-
реження фізичних та органолеп-
тичних показників, а також  показ-
ників безпечності, у тому числі бути
не токсичною, нешкідливою для
здоров’я людини. 

Також слід звернути увагу на дві
групи процесів, які відбуваються із
м’ясною продукцією при зберіганні:
втрати фізичних показників (на-
приклад,  вологи); процеси псу-
вання, які сричиняють мікро-
організми. Тому, у процесі вико-
нання експерименту визначали
вплив покриття на сублімацію клі-
тинної вологи з м'яса (усушку), а
також на пригнічення розвитку та
прояву дії мікроорганізмів шляхом
введення в композиційний склад
покриття молочної кислоти, яка
знижує вихідну мікробіальну за-
брудненість та забезпечує бакте-
ріостатичну дію на розвиток мікро-
організмів при зберіганні м’яса
бройлерів.

На підставі одержаних висновків
було запропоновано три зразки по-
криття  з різним компонентним
складом, які потенційно задоволь-
няють умовам поставленого для ви-
рішення експериментальним
шляхом завдання дослідження. До

складу дослідного розчину вклю-
чено: моногліцерид дистильований,
оливкова олія, сорбат калію, вода. 

Дослідження якісних показників
проведено на початок першого
дня, кінець четвертої і сьомої доби,
результати визначення показників
якості за сформованою номенкла-
турою наведені у табл. 1.

Дослідження якісних характери-
стик обраних зразків показує їх
значну зміну протягом терміну їх
зберігання. 

Органолептичні показники яко-
сті зразків на різних строках збері-
гання змінювалися у всіх дослідних
зразків, але, органолептичний по-
казник обробленого захисним по-
криттям м’яса курчат бройлерів
змінився незначно. 

Мікробіологічний показник за-
гального обсіменіння протягом
терміну зберігання від початку пер-
шого дня і до кінця четвертої доби,
та від кінця четвертої до кінця сьо-
мої доби підвищувався більш ніж
вдвічі від початкового значення між
періодами дослідів у всіх зразків.
Але лише оброблений зразок від
початку до кінця всього дослід-
ження мав значення цього показ-
ника в межах норм. 
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Рис.1. Передумови формуванні оптимального складу композиції 
для обробки м’яса курчат-бройлерів
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Зразок м’яса курчат бройлерів з
домогосподарств на початку дослід-
ження мав допустиме за нормами
число загального мікробіологічного
обсіменіння, але на кінець четвертої
доби зріс більш ніж вдвічі, переви-
щивши його нормативне значення
показника (1·104 г/см3), а на кінець
сьомої доби від початкового зна-
чення означений показник збіль-
шився майже в 3,5 раза.

Зразок необробленого м’яса
курчат бройлерів, виготовлений
підприємством, на кінець четвертої
доби зберігання мав допустимий
рівень мікробіологічного обсіме-
ніння, але на кінець сьомої доби
обсіменіння зросло більш ніж на
50% та перевищило норматив. Слід
зауважити, що показник загального
мікробіологічного обсіменіння не-
обробленого м’яса курчат бройле-
рів наприкінці четвертої доби та
обробленого м’яса  наприкінці сьо-
мої доби експерименту був одна-
ковим, що свідчить про пригні-
чення дії мікробіологічних процесів
в обробленому зразку.

Показник кислотного числа, що
характеризує окислення жиру м’яса
курчат бройлерів, також змінювався
протягом дослідних періодів збері-
гання, але наприкінці четвертої доби
зберігання ще всі зразки мали зна-
чення показника в межах норматив-
ного значення, рівного 1. Наприкінці

сьомої доби зберігання  лише об-
роблений зразок мав значення кис-
лотного числа в межах норм. 

Окремо необхідно позначити,
що всі зразки під час зберігання
мали втрату маси внаслідок виси-
хання. Дослідження виявило, що
оброблений захисним покриттям
зразок, має майже вдвічі менший
відсоток усихання.

У зв’язку з перевищенням норм
окремих показників якості перера-
хування показників у балову си-
стему було здійснено лише для
зразків, показники  яких лежать в
межах нормативних значень.

Абсолютна балова оцінка якіс-
них показників на різних строках
зберігання зразків м’яса курчат
бройлерів наведена на рис.  2,3,4.

Було прийняте рішення, що ба-
зовим   повинен стати зразок м’яса

курчат бройлерів, що традиційно
випускався на підприємстві, а саме
№2 на початок 1 дня зберігання,
коли показники якості зразка мають
найвищі значення. 

Всі зразки були порівняні з базо-
вим, визначені відносні показники
якості кожного зразка, надалі з ура-
хуванням вагомості показника та
його угрупування зроблено розра-
хунок рівня конкурентоспроможно-
сті зразків на різних етапах їх
зберігання. 

Результати розрахунків рівнів
конкурентоспроможності зразків
м’яса курчат бройлерів на різних
етапах зберігання подані в табл.  2
(див. стор. 19).

Рівні конкурентоспроможності
зразків відображені на рис. 5.

Аналіз дослідження рівнів кон-
курентоспроможності за новою мо-

Таблиця 1

Показники якості м’яса курчат бройлерів під час зберігання

Показники Стан  якості дослідних зразків

на початок 1 дня наприкінці 4 доби наприкінці 7 доби

зразок зразок зразок зразок зразок зразок зразок зразок зразок
№1 №2 №3 №1 №2 №3 №1 №2 №3

Органолептичні 
показники якості, 
бал 5 5 5 4 3 4 3 2 4

Загальне 0,3·102 0,7·101 0,4·101 1,18·104 0,97·104 0,97·102 4,6·106 1,2·106 0,97·104

мікробіологічне 
обсіменіння / перевищує перевищує перевищує
МАФАМ, КУО, норму норму норму
г/см3

Окислення жиру / 0,38 0,23 0,23 0,88 0,78 0,63 2,2 1,9 0,93
кислотне число, перевищує перевищує
мг КОН норму норму

Втрата маси під час 
зберігання, % — — — 2,4 2,3 1,2 2,7 2,9 1,4

Рис. 2. Абсолютна оцінка якісних критеріїв конкурентоспроможності
м’яса курчат бройлерів на початку першого дня експерименту



дифікованою методикою дає змогу
визначити класи конкурентоспро-
можності м’яса курчат бройлерів з
урахуванням використанням   тра-
диційних та інноваційних техноло-
гій виробництва, якi за умов
високої якості забезпечують трива-
ліше   зберігання продукції. 

Так, зразок, оброблений захис-
ним покриттям (зразок №3)   порів-
нянно з «традиційною продукцією»
має перший клас конкурентоспро-
можності: на перший день 0,946,
на кінець четвертого 0,976 та кінець
сьомого 1,0. Незначне зниження

конкурентоспроможності на мо-
мент виготовлення спричиняє під-
вищення рівня витрат на одиницю
продукції, але ці витрати з підви-
щенням термінів зберігання про-
дукції знижуються за рахунок
зменшення витрат на переробку
продукції неналежної якості.

Зразок, виготовлений за тради-
ційною технологією (зразок №2) на
момент виготовлення має високий
– перший клас конкурентоспро-
можності, але в процесі зберігання
в цій продукції значно погір-
шуються якісні показники,   най-

важливіші для споживачів та мають
високу значущість у загальній
оцінці рівня конкурентоспромож-
ності продукції.   На четвертий день
зберігання конкурентоспромож-
ність продукції падає до третього
класу (середня конкурентоспро-
можність), що приводить до не-
обхідності прийняття заходів до її
підвищення за рахунок зниження
цін на продукцію, тим самим підви-
щуючи витрату на реалізацію про-
дукції. 

Зразок, виготовлений в умовах
домогосподарства (зразок 1), має
низький рівень конкурентоспро-
можності вже на початок першого
дня за рахунок значного мікробіо-
логічного обсіменіння м’яса та за-
вищеного рівня роздрібної ціни. На
четвертий день мікробіологічний
показник зразка підвищується за
межі норм, що не дає змоги врахо-
вувати його під час остаточного ви-
значення рівнів конкуренто-
спроможності.

Висновки
Представлені у статті результати

досліджень засвідчують, що збері-
гання охолодженого м’яса птиці,
зокрема курчат-бройлерів шляхом
обробки їх поверхні комбінованим
покриттям забезпечує стабільність
показників якості й безпечності. А
також запропоноване захисне по-
криття сприяє значному підви-
щенню рівня конкурентоспро-
можності продукції м’ясоперероб-
ної галузі, а саме виробництва
м’яса курчат бройлерів.
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Рис. 5. Конкурентоспроможність м’яса курчат 
бройлерів на різних етапах зберігання

Рис.3.  Абсолютна оцінка якісних критеріїв конкурентоспроможності
м’яса курчат бройлерів наприкінці четвертої доби експерименту

Рис. 4. Абсолютна оцінка якісних критеріїв конкурентоспроможності
м’яса курчат бройлерів наприкінці допустимого терміну зберігання
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