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slaughtered animals and poultry processing of formalin were stable and reliable, so the separameters can 
be used in determining the quality and safety of meat of slaughte red animals and poultry.  

Fur ther more, it should benoted that an express method developed is simple in execution, and 
the results give a specific quality indicators in falsifying the meat of slaughte red animals and poultry 
processing formalin. 

For this development Patent of Ukraine is got on an useful model № 81943 «Method of 
determination of the falsification of meat of slaughte animals and poultry processing formalin» 

Key words: express method, quality, safety, pork, beef, lamb, goat, horse, meat of poultry 
veterinary-sanitary estimation. 
 
 
 
 
 
УДК 619:614.31:637.54’652.05 
 

ДИНАМІКА ПОКАЗНИКІВ СВІЖОСТІ М’ЯСА КУРЧАТ БРОЙЛЕРІВ ЗА 
ЗБАГАЧЕННЯМ РАЦІОНУ ЦИТРАТОМ НАНОМОЛІБДЕНУ 

 
Головко Н.П., асистент8 

Харківська державна зооветеринарна академія, м. Харків 
 

Анотація. Проаналізовано динаміку свіжості м’яса курчат-бройлерів під час післязабійної 
ветеринарно-санітарної експертизи, у разі збагачення  раціону цитратом наномолібдену. За 
використання цього нутріцевтика м'ясо курчат-бройлерів добре зберігається за температури 
0–4 °С в умовах холодильника і є якісним та придатним до споживання. 
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Актуальність проблеми. Проблемним питанням сьогодення є забезпечення населення 

України якісною та безпечною харчовою продукцією. У вирішенні цього питання перспективним є 
інтенсивне нарощування темпів виробництва м’яса птиці, зокрема курчат-бройлерів і гарантування 
його якості та безпечності в процесі зберігання.   

Відомо, що якість м’яса – це сукупність властивостей, що характеризують харчову та 
біологічну цінність, органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні, функціонально-технологічні, 
санітарно-гігієнічні та інші ознаки, а також ступінь їх вираженості [1-3].  

На якість та безпечність м’ясної продукції в процесі зберігання, зокрема охолодженого м’яса 
курчат-бройлерів, впливають, перш за все, попередній стан продукції та фактори зберігання, які 
обумовлюють фізичні та мікробіологічні зміни у м’ясі [4]. 

Враховуючи, що застосування антибіотиків та гормональних препаратів нині заборонено з 
метою збільшення приростів живої маси, одним із шляхів підвищення продуктивності курчат-
бройлерів є застосування нанопрепаратів різних способів виготовлення [5], комплексних 
зоотехнічних добавок з використанням спеціально підібраних оригінальних штамів молочнокислих 
мікроорганізмів [6-8].  

Одним з таких нанопрепаратів – є цитрат наномолібдену, який впливає на активність 
ферменту ксантиноксидази, підсилює дію антиоксидантів, у тому числі вітаміну С, важливого 
компонента системи тканинного дихання, синтез амінокислот, накопичення азоту в організмі. Крім 
цього, він входить до складу ферментів, які регулюють обмін сечової кислоти в організмі [9-10].  

Молібден-ензими каталізують гідроксиліровання різних субстратів. Так, ксантиноксидаза 
каталізує перетворення гіпоксантинів в ксантин, а ксантин – в сечову кислоту. Сульфітоксидаза 
каталізує перетворення сульфіту в сульфат [11-12]. Нестача Молібдену в організмі супроводжується 
зменшенням вмісту в тканинах ксантиноксидази, порушенням анаболічних процесів, зниженням 
захисних реакцій організму [13-14]. 
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У доступній літературі ми не виявили досліджень щодо впливу цитрату наномолібдену та 
кормової добавки «Пробікс» на якісь м’яса курчат-бройлерів, зокрема на показники свіжості за умов 
зберігання протягом терміну реалізації.  

Мета дослідження – з’ясувати вплив різних доз цитрату наномолібдену та кормової 
добавки «Пробікс» на динаміку показників свіжості м’яса курчат-бройлерів. 

Матеріал і методи дослідження. Тварини для дослідження – курчата-бройлери, 
голландського кросу «Росс 380» забійного віку (42 доби). Годували курчат сухими повноцінними 
комбікормами (основний раціон) у відповідності до норм ВНДТІП. Для птиці з 1-ї до 14-ї доби 
використовували передстартовий, з 15-ї до 35-ї доби – стартовий і з 36-ї до 40-ї доби – фінішний 
комбікорм. 

Для досліджень використовували цитрат наномолібдену, отриманий методом Каплуненка-
Косінова [15-16]. Для цього сформували чотири дослідні та одну контрольну групи по 5 голів курчат 
у кожній групі. Курчата першої дослідної групи отримували основний раціон (ОР), а також їм 
випоювали з водопровідною водою цитрат наномолібдену в дозі 1,2 мг/л води 3 доби поспіль з 
інтервалом в 3-и доби; курчатам другої дослідної групи – ОР+0,4 мг/л води, третьої групи – ОР+0,24 
мг/л води, 3 доби поспіль з інтервалом в 3-и доби до кінця досліду.  

Курчатам 4-ї групи до основного раціону додавали комплексну зоотехнічну кормову добавку 
для тварин «Пробікс» - це суміш пробіотиків і пребіотиків. Пробіотична складова преміксу 
виготовляється з використанням спеціально підібраних оригінальних штамів молочнокислих 
мікроорганізмів Lactobacillus acidophilus (20 %), Lactobacillus helveticus (5 %), Lactobacillus bulgaricus 
(5 %), Lactobacillus lactis (5 %), Streptococcus thermophilus (5 %), Enterococcus faecium (20 %) 
виділених з природних джерел, молочних продуктів або селекціонованих іншими методами, без 
застосування генних модифікацій. Пребіотична складова преміксу виготовляється з використанням 
полідекстрози (10 %) й інуліну (20 %). Як стабілізатор використовується карбонат кальцію CaCO3 (10 
%). Добавку вносили в корм з розрахунку 600 г/т корму до 28-х діб і 300 г/т – до 42-х діб [17]. Курчата 
контрольної групи отримували лише основний раціон. Всі курчата-бройлери як контрольної, так і 
дослідної груп мали вільний доступ до води. Наприкінці дослідження курчат зважували, проводили 
забій, відбирали грудні м’язи та м’язи стегнової групи. Які досліджували протягом 4 діб та зберігали 
в холодильній камері за температури 0–4 ˚С. Температуру в товщі грудних м’язів визначали за 
допомогою скляного спиртового термометра типу СП-7, згідно з ГОСТ 28498. 

Огляд продуктів забою птиці проводили згідно п. 6.8.5 «Правил передзабійного 
ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних продуктів» [18]. 
Хімічні та мікроскопічні характеристики, тривалість збереження свіжості м’яса визначали за 
органолептичними показниками та реакціями які застосовують у ветеринарно-санітарній експертизі: 
на аміак і солі амонію, а також з 5 %-м розчином міді сульфату в бульйоні; вологоємність  прес-
методом; величину pH екстракту м’яса (1:10)  за допомогою іонометра марки рН-150 МН відповідно 
до ГОСТ 7702.1 [19-20] та за методами описаними Л. В. Антиповою зі співавт. [21-22]. 
Органолептичні дослідження м’яса та бульйону з нього проводили згідно з ГОСТ 7702.0 [19].  

Визначення кількості ЛЖК в м’яcі курчат-бройлерів здійснювали за допомогою приладу для 
відгонки летких речовин водяною парою, згідно з ГОСТ 7702.1-74 [20]. Дослідження проводили 
через 24 год. після забою птиці.  

Результати дослідження. Під час післязабійної ветеринарно-санітарної експертизи за 
органолептичними показниками (ступінь знекровлення, зовнішній вигляд, консистенція, запах, колір 
м’яса, наявність ямки вирівнювання) всі зразки м’яса курчат-бройлерів як дослідних, так і 
контрольної груп не відрізнялися між собою.  

Груднинні м’язи – блідо-рожевого кольору, а м’язи стегнової групи дещо більш рожевого 
кольору, специфічного, приємного запаху властивого свіжому м’ясу, пружної консистенції. Під час 
натискання пальцем утворюється ямка, яка швидко зникає. На розрізі скелетні м’язи помірно вологі, 
на фільтрованому папері не залишають вологої плями. На першу добу після забою у м’ясі 
відбуваються процеси його дозрівання та зміна концентрації водневих іонів рН в кислий бік (рис. 1).  
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Рис. 1 М’язи курчат-бройлерів на розрізі третьої дослідної групи, 42-а доба. Olympus C-
5060. Макрофото. 

Встановлено, що на 2 добу показник рН м’яса курчат-бройлерів 1-ї - 5,780±0,010 од., та 4-ї – 
5,760±0,016 од. дослідних груп не мав достовірної різниці відносно контролю. Проте цей же показник 
на 2-у добу в 2-й групі склав - 5,750±0,012 од. (р≤0,05) та 3-й групі – 5,740±0,007 од. (р≤0,05), що на 
1,2 % та 1,38 % відповідно нижче контрольних зразків. На 3-у добу досліду концентрація водневих 
іонів рН у контрольній групі становить – 5,980±0,018 од. (р≤0,001) що, достовірно вище відносно 
дослідних груп. Так, у 1-й та 2-й групах рН становить 5,850 од., що на 2,17 % нижче контролю. У 3-й 
та 4-й дослідних групах цей показник становить – 5,800±0,010 од. та 5,810±0,010 од. відповідно, що 
на 3,01 % та 2,84 % відповідно нижче контролю. Наступної, 4-ї доби досліду, концентрація водневих 
іонів рН у 1-й групі становить – 6,140±0,030 од., а в 2-й групі – 6,120±0,023 од. дослідних групах 
мала тенденцію до зменшення відносно контролю. Проте у 3-й групі – 6,070±0,018 од. (р≤0,01) та 4-й 
групі – 6,100±0,022 од. (р≤0,05) цей показник достовірно зменшувався відносно контролю (рис. 2).  

 
Рис.1. Динаміка концентрації водневих іонів рН 

 
Встановлено, що показник концентрації водневих іонів рН м’яса курчат-бройлерів як 

дослідних, так і контрольної груп знаходиться в межах допустимої норми. Зразки м’яса курчат-
бройлерів 3-ї та 4-ї дослідних груп мають найнижчі показники рН відносно 1-ї та 2-ї, а також 
контрольної груп.  

Якісна реакція з міді сульфатом у більйоні, а також якісна реакція реактивом Неслера на 
аміак і солі амонію підтвердили відсутність розпаду білків у м’ясі курчат-бройлерів 1-ї, 2-ї, 3-ї та 4-ї 
дослідних груп протягом 4-х діб, проте в контрольній групі результати цих реакцій на 4-у добу були 
сумнівні (табл. 1). 
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Показники Термін 
зберігання, 

доба 

Дослідні групи Контрольна 
група 1 

(1мл/1л) 
2 

(1мл/3л) 
3 

(1мл/5л) 
4 

«Пробікс» 
Реакція з міді 
сульфатом в 
бульйоні 

1 - - - - - 
2 - - - - - 
3 - - - - - 
4 - - - - -/+ 

Реакція на аміак 
і солі амонію 

1 - - - - - 
2 - - - - - 
3 - - - - - 
4 - - - - -/+ 

Кількість ЛЖК, мг 
КОН 

1 1,800± 
0,006 *** 

1,700± 
0,009 *** 

1,500± 
0,007 *** 

1,500± 
0,007 *** 

1,900± 
0,009 

% -5,30 -10,53 -21,05 -21,05 100 
2 2,200± 

0,032 ** 
2,000± 

0,032 *** 
2,000± 

0,032 *** 
2,10± 

0,020 *** 
2,400± 
0,032 

% -8,33 -16,67 -16,67 -12,5 100 
3 2,700± 

0,032 
2,600± 
0,032 ** 

2,500± 
0,032 *** 

2,600± 
0,032 ** 

2,800± 
0,032 

% -3,57 -7,14 -10,71 -7,14 100 
4 3,400± 

0,055 *** 
3,100± 

0,055 *** 
2,900± 

0,032 *** 
3,000± 

0,032 *** 
4,200± 
0,045 

% -12,82 -20,51 -25,64 -23,08 100 
Бактеріоскопія 
мазків-відбитків  

1 відсутні 
2 Поодинокі 

коки  
Поодинокі 
коки  

Поодинокі 
коки  

Поодинокі 
коки  

Поодинокі 
коки  

3 4-6, 
коки 

Поодинокі 
коки 

Поодинокі 
коки 

Поодинокі 
коки 

7-10, 
коки 

4 8-10, 
коки 

5-8, 
коки 

4-6, 
коки 

5-6, 
коки 

11-12, 
коки 

Примітки: –  реакція негативна;  +/–  реакція сумнівна; достовірність: * р≤0,05; ** Р ≤0,01;   *** 
Р≤0,001 - порівняно з контролем. 
 

Одним із додаткових методів для комплексної оцінки доброякісності м’яса є визначення 
кількості летких жирних кислот. Які утворюються у процесі дезамінування та під час розпаду 
ліпоїдів.  

Під час проведення досліджень встановлено, що на 4-у добу кількість ЛЖК у м’ясі курчат-
бройлерів усіх дослідних та контрольної груп становила від 2,9 до 4,2 мг КОН, таке м'ясо свіже 
(табл. 1).  

На першу добу досліду у 1-й дослідній групі кількість ЛЖК у м’ясі курчат-бройлерів 
становить 1,800±0,006  мг КОН (р≤0,001), а в 2-й - 1,700±0,009 мг КОН (р≤0,001), що на 5,3 % та 
10,53 % відповідно менше контролю. У 3-й та 4-й дослідних групах кількість ЛЖК однакова та 
становить - 1,500±0,007 мг КОН (р≤0,001), що на 21,05 % менше контрольних зразків.  

Встановлено, що на 2-у добу досліду кількість ЛЖК у м’ясі курчат-бройлерів 1-ї дослідної 
групи - 2,200±0,032 мг КОН (р≤0,01), в 4-й групі - 2,10±0,020 мг КОН (р≤0,001), що на 8,33 % та 12,5 
% відповідно, менше контрольних аналогів. Проте у 2-й та 3-й дослідних групах цей показник 
однаковий та становить - 2,000±0,032 мг КОН (р≤0,001), що на 16,67 % менше контролю. На 3-ю 
добу після забою курчат кількість ЛЖК у 1-й дослідній групі становить 2,700±0,032 мг КОН, що на 
3,57 % менше контролю, а в 2-й та 4-й - 2,600±0,032 мг КОН (р≤0,01), що на 7,14 % менше 
контрольних аналогів. У 3-й дослідній групі кількість ЛЖК найменша і становить 2,500±0,032 мг КОН 
(р≤0,001)  у порівнянні як з контролем, так і з іншими дослідними групами. На 4-у добу досліду 
кількість ЛЖК в м’ясі курчат-бройлерів в усіх дослідних групах достовірно менша контролю 
становить – в 1-й групі – 3,400±0,055 мг КОН (р≤0,001), 2-й групі – 3,100±0,055 мг КОН (р≤0,001), 3-й 
групі - 2,900±0,032 мг КОН (р≤0,001), 4-й групі –3,000±0,032 мг КОН (р≤0,001), що на 12,82 %, 20,51 
%, 25,64 % та 23,08 %.  

На основі вище приведених фактів встановлено, що на 1-у та 2-у добу досліду кількість 
ЛЖК в м’ясі курчат-бройлерів у всіх дослідних групах була достовірно менша відносно контролю. 

Таблиця 1. 
Біохімічні та мікроскопічні показники свіжості м’яса курчат-бройлерів (M±m, n=5) 
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Проте на 3-ю добу в 1-й дослідній групі кількість ЛЖК залишилась дещо менша контролю, але 
більша за інші дослідні групи. На 4-у добу досліду найбільша кількість ЛЖК зареєстрована у 
контрольній групі – 4,200±0,045 мг КОН відносно дослідних груп. На нашу думку це свідчить про 
здатність цитрату наномолібдену уповільнювати процеси дезамінування і розпаду ліпоїдів.  

Одним з показників, який свідчить про свіжість м’яса є кількість кокових і паличкових форм 
бактерій. Під час бактеріоскопії мазків-відбитків із глибоких шарів м’язів курчат-бройлерів в першу 
добу зберігання у зразках всіх дослідних та контрольної груп мікроорганізми відсутні.  

На 2-у добу досліду в мазках-відбитках як в дослідних, так і в контрольної груп 
зустрічаються поодинокі мікроорганізми, переважно кокової форми. Наступної, 3-ї доби, у 1-й 
дослідній групі виявлено 4-6 мікроорганізмів, а в контрольній групі -10 мікроорганізмів в полі зору 
мікроскопа. Проте у 2-й, 3-й та 4-й дослідних групах в полі зору мікроскопа реєструються поодинокі 
мікроорганізми.  

На 4-у добу зберігання м’яса курчат-бройлерів його бактеріальне обсіменіння помітно 
збільшилося. У полі зору мікроскопа в мазках-відбитках із глибоких шарів м’яса курчат-бройлерів 1-ї 
дослідної групи виявили - 8-10, 2-ї групи  5–8, 3-ї групи – 4-6, а 4-ї дослідної групи – 5-6 кокових 
форм мікроорганізмів. Під час мікроскопії мазків-відбитків із глибоких шарів м’яса курчат-бройлерів 
контрольної групи виявили 11–12 кокових форм мікроорганізмів. Слідів розпаду м’язової тканини в 
усіх дослідних і контрольній групах не виявлено.  

Висновки 
1. За результатами комплексних досліджень м’ясо курчат-бройлерів всіх дослідних груп добре 

зберігається в умовах холодильника за температури 0–4 °С впродовж чотирьох діб. 
2. Показник концентрації водневих іонів рН м’яса курчат-бройлерів протягом 4 діб в усіх дослідних 

та контрольній групі не перевищував межі допустимої норми, проте на 4-у добу досліду у 
контрольній групі цей показник був найвищим в порівнянні з дослідними групами. Показник рН 
для визначення якості м’яса є не інформативним. 

3. Відсутність розпаду білків, під час зберігання м’яса курчат-бройлерів всіх дослідних груп 
протягом 4-х діб, за температури 0–4 °С також підтвердили результати якісних реакцій: з міді 
сульфатом у бульйоні, а також реактивом Неслера на аміак та солі амонію. 

4. Показник ЛЖК м’яса курчат-бройлерів протягом 4 діб в усіх дослідних групах знаходився в 
межах допустимих норми. Проте на 4-у добу досліду у контрольній групі цей показник був 
найвищим проти дослідних груп.  

5. За результатами бактеріоскопії мазків-відбитків м’яса на 4-у добу досліду м'ясо курчат-
бройлерів дослідних груп є свіжим і придатним до реалізації.  

6. М'ясо курчат-бройлерів контрольної групи гірше зберігаеться в умовах холодильника за 
температури 0–4 °С впродовж чотирьох діб про це свідчать сумнівні реакція з міді сульфатом у 
бульйоні, а також реакція на аміак і солі амонію. 
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ДИНАМИКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ СВЕЖЕСТИ МЯСА ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ ПРИ ОБОГАЩЕНИИ 

РАЦИОНА ЦИТРАТОМ НАНОМОЛИБДЕНА 
Головко Н.П., ассистент 

Харьковская государственная зооветеринарная академия, г. Харьков 
Аннотация. Проанализирована динамика свежести мяса цыплят-бройлеров во время 

послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы, при обогащении рациона цитратом 
наномолибдена. При использовании этого нутрицевтика мясо цыплят-бройлеров хорошо 
сохраняется при температуре 4 °С в условиях холодильника и является качественным и пригодным 
к употреблению.  

Ключевые слова: ветеринарно-санитарная экспертиза, цыплята-бройлеры, продукты убоя, 
цитрат наномолибдена, свежесть мяса. 

 
DYNAMICS OF INDICES OF FRESHNESS OF MEAT OF BROILER-CHICKENS WHEN THE RATION IS 

ENRICHED BY NANOMOLIBDEN CYTRATE 
Golovko N.P., assistant1 

Kharkiv State Zooveterinary Academy, Kharkiv 
Summary. The dynamics of the freshness of meat of broiler-chickens during after-slaughtering 

veterinary and sanitary inspection when the ration of the chickens was enriched by nanomolibden cytrate 
has been analyzed. When the above nutriceutic is used the meat of broiler chickens is stored well at the 
temperature 4 °C in the conditions of the refrigerator and it is of a high quality and can be consumed. 

Key words: veterinary and sanitary inspection, broiler chickens, products of slaughtering, 
nanomolibden citrate, freshness of meat. 
 
 
 
 




