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Аннотация. Изучено влияние коррекции рационов по содержанию микроэлементов (Cu, 
Mn, Zn, Co, Fe, Se) в форме минеральных солей и их метионатных комплексов на 
органолептические и физико-химические показатели говядины в процессе сохранения. 
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Summary. It was studied the influence of the correction on rations containing trace elements 
(Cu, Mn, Zn, Co, Fe, Se) in the form of mineral salts and their methionate complexes on the 
organoleptic, physical and chemical indices of beef during storage.  
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Анотація. Розроблений експрес-метод визначення фальсифікації м’ясного фаршу 

крохмалем та борошном має достовірність у показниках 99,7 % та може застосовуватися для 
визначення якості напівфабрикатів м’ясних у виробничих лабораторіях потужностей з 
переробки м’яса забійних тварин та птиці, супермаркетах, у державних лабораторіях 
ветеринарної медицини та у лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на 
агропромислових ринках.  

Ключові слова: експрес-метод, якість, безпечність, м’ясний фарш, ветеринарно-
санітарна оцінка. 

 
Актуальність проблеми. М’ясо, м’ясні продукти та напівфабрикати із м’яса 

виробляють в Україні згідно вимог нормативних документів і вони повинні відповідати 
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регламентованим показникам якості та безпечності. Споживач в останні роки стає більш 
вибагливим щодо якості та безпеки продуктів харчування [1]. У зв’язку із перспективою входження 
України до Європейської Співдружності, необхідно послідовно здійснювати заходи щодо переходу 
до міжнародних вимог ветеринарно-санітарного контролю продукції тваринного походження [2, 3]. 
Відповідно до Регламенту Європейського Парламенту та Ради ЄС № 178/2002, забезпечення 
високого рівня захисту життя та здоров’я людини є однією з найголовніших цілей харчового 
законодавства ЄС [4].  

Однією з основних проблем у виробництві напівфабрикатів м’ясних, фаршів м’ясних є 
визначення їх якості та безпечності, оскільки від цього залежать технологічні показники сировини, 
терміни її зберігання та готової продукції [5].  

За ветеринарно-санітарної оцінки м’ясних фаршів питання розроблення експресних 
методів визначення їх якості є дуже важливим, тому що дасть змогу об’єктивно оцінити їх якість та 
безпечність, а також раціонально його використати у виробництві інших продуктів харчування.  

У світовій науці і практиці останні роки ведеться розробка та запровадження нових 
методів контролювання якості та безпечності м’ясної сировини [5–8].  

Завдання дослідження – розробити та запровадити експресний метод у виробничих 
лабораторіях визначення фальсифікації м’ясного фаршу .  

Матеріал і методи дослідження. Для дослідження використовували всього 42 проби 
м’ясного фаршу: 10 проб свинячого фаршу; 11 проб яловичого фаршу; 12 проб комбінованого 
фаршу (свинячого та яловичого у співвідношенні 1:1); 9 проб курячого фаршу. 

Під час проведення ветеринарно-санітарної оцінки м’ясних фаршів визначали 
органолептичні (колір, запах, консистенцію, прозорість) та фізико-хімічні показники [9, 10]. Також 
були проведені дослідження по визначенню фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та 
борошном за розробленим експрес-методом [11]. 

Результати дослідження. За органолептичними показниками м’ясні фарші (свинячий, 
яловичий, комбінований, курячий) були однорідної маси без кісток, хрящів, жилок, грубої 
сполучної тканини, кров’яних згустків; рівномірно перемішаний, від темно-червоного до світло 
рожевого кольору; консистенція мазка; запах і смак властиві доброякісній сировині. Фізико-хімічні 
показники різних видів м’ясних фаршів наведено у таблиці 1.  

Таблиця 1. 

Фізико-хімічні та мікробіологічні показники м’ясних фаршів (М±m, n=42) 

Назва показника Вид фаршу 
Свинячий, n=10 Яловичий, n=11 Комбінований, 

n=12 
Курячий, 
n=9 

Масова частка 
вологи, % 

43,5±0,24 68,2±0,26 54,5±0,18 47,4±0,16 

Масова частка 
жиру, % 

45,1±0,15 16,6±0,07 33,3±0,12 28,76±0,11 

Температура в 
середині фаршу, 
°С 
охолоджених 
заморожених 

 
 
7,5±0,2 
– 10,2±0,1 

 
 
8,0±0,2 
– 10,0±0,1 

 
 
7,6±0,2 
– 9,8±0,1 

 
 
7,8±0,2 
– 10,1±0,1 

КМАФАнМ, КУО/г 5,24х105 9,44х104 6,12х105 6,98х106 

Патогенні 
мікроорганізми, 
зокрема бактерії 
роду 
Salmonella,в25г 

 
 
 
 
Не виявлено 

 
 
 
 
Не виявлено 

 
 
 
 
Не виявлено 

 
 
 
 
Не виявлено 

БГКП, в 0,001 г Не виявлено Не виявлено Не виявлено Не виявлено 
Listeria 
monocytogenes, у 
25 г. 

 
 
Не виявлено 

 
 
Не виявлено 

 
 
Не виявлено 

 
 
Не виявлено 

 

Необхідно відмітити, що фізико-хімічні показники м’ясних фаршів різного виду відповідали 
нормативам відповідно до ДСТУ 4437:2005. 
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Вміст КМАФАнМ у м’ясних фаршах також був в межах від 5,24х105 до 6,98х106 КУО/г за норми – 
не більше ніж 1,0х107 КУО/г. 
Для розроблення експрес-методу визначення фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та 
борошном нами були проведені експериментальні дослідження. 

В основу даного винаходу було покладено завдання – розробити експрес-метод 
визначення фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та борошном для довготривалого 
зберігання без виділення м’ясного соку та підвищення однорідної пружної консистенції за 
допомогою використання м'ясо-водної витяжки із фаршу у співвідношенні 1:2 та додаванням до 
неї реактиву Люголя, що містить в 50 см3 дистильованої води 1,0–1,1 г калію йодистого та 1,0–1,1 
г йоду кристалічного, що забезпечить достовірність результатів при визначенні якості та 
безпечності м’ясного фаршу.  

Завдання вирішувалося тим, що брали пробу м’ясного фаршу (свинячого, яловичого, 
комбінованого та курячого) у кількості 2,0–2,5 г та кількісно переносили у конічну колбу місткістю 
25 см3, доливали 4,0–4,5 см3 дистильованої води і настоювали упродовж 5–8 хвилин, потім 
приготовлену м'ясо-водну витяжку у співвідношенні 1:2 фільтрували крізь паперовий беззольний 
фільтр і градуйованою піпеткою вносили в пробірку 2,0–2,1 см3 і додавали реактив Люголя в 
кількості 0,3–0,5 см3, що містить в 50,0–50,2 см3 дистильованої води 1,0–1,1 г калію йодистого та 
1,0–1,1 г йоду кристалічного. Вміст пробірки збовтують упродовж 0,5–1 хв, ставлять у штатив на 
1–2 хв і спостерігають за зміною кольору. За фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та 
борошном вміст пробірки забарвлюється у синій колір, а за відсутності фальсифікації – колір 
безбарвний. 

Оцінка розробленого експрес-методу визначення фальсифікації м’ясного фаршу 
крохмалем та борошном наведено в таблиці 2. 

Таблиця 2. 
Оцінка розробленого експрес-методу визначення фальсифікації м’ясного фаршу 

крохмалем та борошном 
№ Складові методу Показники 
 
1. 

Кількість м’ясного фаршу, г 
Кількість дистильованої води, см3 

 Співвідношення фаршу та води 

2,0–2,5 
4,0–4,5 

1:2 
2. Експозиція настоювання м'ясо-водної витяжки, хв  

5–8 
3. Кількість профільтрованої м'ясо-водної витяжки, см3

Додавання реактиву Люголя: 
кількість, см3 

Склад реактиву: 
             дистильована вода, см3 
             калій йодистий, г 
             йод кристалічний, г 

 
2,0–2,1 

 
0,3–0,5 

50,0–50,2 
1,0–1,1 
1,0–1,1 

4. Час збовтування вмісту в пробірці, хв 0,5–1,0 
5.  Експозиція появи синього кольору, хв 1–2 
6. Швидкість визначення досліду, хв 12–15 
7. Стабільність показників інтенсивності синього кольору 

за фальсифікації, % 
 

99,7 
8. Співвідношення результатів досліджень до вмісту 

вологи у фарші, % 
 

98,2–99,2 
9. Співвідношення результатів досліджень до вмісту 

жиру в фарші, % 
 

98,1–99,4 
 

Дані таблиці 1 свідчать, що більш достовірні дані були у порівнянні до методу 
визначення вмісту вологи у м’ясних фаршах – у 98,2–99,2 % та до методу визначення вмісту жиру 
– у 98,1–99,4 %. Також найвища стабільність показників інтенсивності синього кольору за 
фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та борошном становила – 99,7 %. 

Використовуючи даний метод, ми визначали фальсифікацію м’ясного фаршу 
крохмалем та борошном у 42 пробах. Результати наведені в таблиці 3. 
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Таблиця 3. 

Показники фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та борошном (М±m, n=42) 
№ 
п/п 

Види м’ясних фаршів Кількість проб Наявність чи відсутність 
фальсифікації  

1. Фарш свинячий 4 Утворення синього кольору 
Фарш свинячий 6 Без змін 

2. Фарш яловичий 3 Утворення синього кольору 
Фарш яловичий 8 Без змін 

3. Фарш комбінований (свинячий та 
яловичий у співвідношенні 1:1) 

6 Утворення синього кольору 

Фарш комбінований (свинячий та 
яловичий у співвідношенні 1:1) 

6  
Без змін 

4. Фарш курячий 5 Утворення синього кольору 
Фарш курячий 4 Без змін 

 
Проведеними дослідженнями встановлено, що найбільша фальсифікація крохмалем та 

борошном відмічалося у комбінованому м’ясному та курячому фаршах, що характеризувалося 
утворенням синього кольору при додаванні реактиву Люголя до м'ясо-водної витяжки. Ці дані 
були стабільними та достовірними у 99,7 %, отже ці якісні показники можна використовувати при 
визначенні фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та борошном. 
Крім того, слід зазначити, що розроблений експрес-метод є простим у виконанні, а його 
результати дають конкретні якісні показники за утворення синього кольору при фальсифікації 
м’ясного фаршу. Тому цей метод нами пропонується як якісний спосіб для визначення якості та 
безпечності м’ясних фаршів поряд з іншими методами визначення їх якості (визначення 
органолептики, масової частки вологи, жиру тощо). Також при виконанні розробленого експрес-
методу економиться витрата реактивів на дослідження, а тому даний експрес-метод може 
використовуватись у виробничих лабораторіях потужностей з переробки м’яса забійних тварин та 
птиці, супермаркетах, у державних лабораторіях ветеринарної медицини та у лабораторіях 
ветеринарно-санітарної експертизи на агропромислових ринках для оцінки їх якості та 
безпечності. 
На даний розроблений метод подано Заявку за № u 2015 00315 від 16.01.2015 на видачу Патенту 
України на корисну модель [11]. 

Висновки 
1. Найвища стабільність показників за інтенсивності синього кольору за фальсифікації 

м’ясного фаршу крохмалем та борошном за розробленим експрес-методом становила 99,7 %.  
2. Формула винаходу полягає у визначенні фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та 

борошном і відрізняється тим, що використовують пробу фаршу у кількості 2,0–2,5 г, додають 4,0–
4,5 см3 дистильованої води та настоюють упродовж 5–8 хвилин для приготування м'ясо-водної 
витяжки у співвідношенні 1:2, потім до профільтрованої м'ясо-водної витяжки у кількості 2,0–2,1 
см3 додають реактив Люголя в кількості 0,3–0,5 см3, що містить в 50,0–50,2 см3 дистильованої 
води 1,0–1,1 г калію йодистого та 1,0–1,1 г йоду кристалічного і в подальшому вміст пробірки 
збовтують упродовж 0,5–1,0 хв, та через 1–2 хв спостерігають за наявністю або відсутністю 
синього кольору. 
3. Розроблений експрес-метод може застосовуватися для визначення ветеринарно-санітарної 
оцінки м’ясних фаршів поряд з іншими показниками якості та безпечності (органолептичними, 
фізико-хімічними та мікробіологічними) за їх ідентифікації у виробничих лабораторіях потужностей 
з переробки м’яса забійних тварин та птиці, супермаркетах, у державних лабораторіях 
ветеринарної медицини та у лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на 
агропромислових ринках. 

Перспективи подальших досліджень – провести апробацію розробленого експрес-
методу визначення фальсифікації м’ясного фаршу крохмалем та борошном в умовах лабораторії 
Укрметртестстандарту та розробити національний стандарт на метод контролювання. 
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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ОЦЕНКА МЯСНОГО ФАРША ПРИ ОПРЕДЕЛЕНИИ 
ФАЛЬСИФИКАЦИИ ПРИ ПРИМЕНЕНИИ РАЗРАБОТАННОГО ЭКСПРЕСС-МЕТОДА 

Богатко Н.М., Букалова Н.В., канд. вет. н, доценты, nabogatko@yandex.ru 
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Богатко А.Ф., магистрант 
Белоцерковский национальный аграрный университет, г. Белая Церковь 

Аннотация. Разработанный экспресс-метод имеет достоверность по показателям – 99,7 
% и может использоваться для определения фальсификации мясного фарша крохмалом и мукой 
при определении качества мясных полуфабрикатов в производственных лабораториях 
предприятий по переработке убойных животных и птицы, супермаркетах, в государственных 
лабораториях ветеринарной медицины и лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы на 
агропродовольственных рынках. Проведенными исследованиями установлено, что наибольшая 
фальсификация крохмалом и мукой отмечалась в комбинированном мясном и курином фаршах, 
что характеризировалось образованием синего цвета при добавлении реактива Люголя к мясо-
водной вытяжке. Розработанный экспресс-метод может применяться для определения 
ветеринарно-санитарной оценки мясных фаршев рядом с другими показателями качества и 
безопасности (органолептическими, физико-химическими и микробиологическими). 

Ключевые слова: экспресс-метод, качество, безопасность, мясной фарш, ветеринарно-
санитарная оценка. 
 

VETERINARY-SANITARY ESTIMATION OF MINCED MEAT FOR THE DETERMINATION OF 
ADULTERATION OF DEVELOPED A RAPID  EXPRESS-METHOD 
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Summary. Developed a rapid method for the determination of adulteration of minced meat 
starch and flour has the accuracy in the performance of 99.7% and can be used to determine the quality 
of meat products in the production laboratory facilities for processing meat of slaughtered animals and 
poultry, supermarkets, at the state veterinary laboratory and in the laboratories of the veterinary-sanitary 
expertise on agricultural markets. A new study found that the greatest falsification of starch and flour 
were observed in the combined beef and chicken meat, which was characterized by the development of 
blue color when adding Lugol's reagent to the meat-water extract. Developed a rapid method can be 
used to determine meat stuffing, along with other indicators of safety and quality (organoleptic, physico-
chemical and microbiological). This developed method filed No. 2015 u 00315 from 16.01 2015 for a 
Patent of Ukraine for useful model. In the future conduct testing of developed a rapid method for the 
determination of adulteration of minced meat starch and flour in the laboratory of Ukrmetrteststandard 
and to develop a national standard for method of control. 

Key words: express-method, quality, safety, minced meat, veterinary-sanitary estimation. 
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Анотація. Матеріалом для досліджень було 52 проби бджолиного обніжжя з різних 

регіонів України (центр, захід, схід, північ, південь). Мікробіологічні дослідження зразків 
проводилось шляхом глибинного висіву розведених суспензій обніжжя на ряд агарових поживних 
середовищ. Також було проведено органолептичні та фізико-хімічні дослідження даних зразків. 
Із 52 досліджених проб лише 19 (36,5%) зразків мали відповідні фізико-хімічні показники і 
теоретично могли використовуватись в якості біологічної добавки. Аналіз морфологічних та 
культуральних ознак мікроорганізмів зразків довів, що характерних колоній патогенних 
стафілококів, колі-форм, сальмонел та дріжджів у висівах виявлено не було. На агарових 
середовищах в чашках Петрі інтенсивно росли лише факультативно-анаеробні бактерії та 
мікроміцети різних видів. Встановлено, що лише 44,4% бджолиного обніжжя відповідають 
вимогам по мікробіологічним показникам згідно з ДСТУ 3127 – 95. 

Ключові слова: Бджолине обніжжя, пилок квітковий, БАД, кислотність, флавоноїди, 
окислюваність, МАФАМ, E.coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, цвілеві гриби, дріжджі.  

 
Актуальність проблеми. Бджолине обніжжя – пилок з тичинок рослин, зібраний 

бджолами і принесений до вулика в корзинках на задніх ніжках. До пилка комахи додають нектар, 
секрет слинних залоз, і формують у грудочки діаметром 2-3 мм (обніжки). Готовий продукт містить 
білки, вуглеводи, жири, амінокислоти, мінеральні сполуки, вітаміни, ферменти, гормональні 
речовини, фітонциди тощо [1].  Саме тому обніжжя є набором біологічно активних речовин і може 
використовуватись як мінорний продукт харчування. Якість такої біологічно активної добавки 
(БАД) визначається нормативними показниками державного стандарту ДСТУ 3127 - 95 “Обніжжя 
бджолине (пилок квітковий) і його суміші. Технічні умови”. 

 Оскільки свіжозібране обніжжя містить значну кількість води та легкозасвоюваних 
вуглеводів, ці речовини здатні сприяти розвитку мікроорганізмів різних видів. Таким чином, за 
певних обставин обніжжя може стати причиною серйозних харчових отруєнь і навіть захворювань 




