
НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ АГРАРНИХ НАУК УКРАЇНИ 
ІНСТИТУТ ПРОДОВОЛЬЧИХ РЕСУРСІВ 

 
NATIONAL ACADEMY OF AGRICULTURAL SCIENCES OF UKRAINE 

INSTITUTE OF FOOD RESOURCES 
 

 
 
 
 

ПРОДОВОЛЬЧІ  РЕСУРСИ 
 

ЗБІРНИК НАУКОВИХ ПРАЦЬ 
 

 
 

FOOD  RESOURCES 
 

COLLECTION OF SCIENTIFIC WORKS 
 
 
 
 

Том 8 (2020), № 15 
 
 
 
 

Kyiv – 2020 
  



ПРОДОВОЛЬЧІ РЕСУРСИ   Т. 8 (2020),  № 15 

 

FOOD  RESOURCES  Vol. 8 (2020)  № 15 Сторінка 2 

Рекомендовано до друку Вченою радою 
Інституту продовольчих ресурсів НААН 13 листопада 2020 року (протокол № 9) 

 

Редакційна колегія: 
Сичевський Микола Петрович (головний редактор), д.е.н., професор, академік 

НААН, Інститут продовольчих ресурсів НААН 

Баль-Прилипко Лариса Вацлавівна, д.т.н., професорка, Національний університет 
біоресурсів та природокористування України 

Калетнік Григорій Миколайович, д.е.н., професор, академік НААН, Вінницький 
національний аграрний університет 

Кваша Сергій Миколайович, д.е.н., професор, академік НААН, Національний 
університет біоресурсів і природокористування України 

Ковбаса Володимир Миколайович, д.т.н., професор, Національний університет 
харчових технологій 

Лупенко Юрій Олексійович, д.е.н., професор, академік НААН, ННЦ «Інститут 
аграрної економіки НААН» 

Поліщук Галина Євгеніївна, д.т.н., професорка, Національний університет харчових 
технологій 

Романчук Ірина Олегівна, к.т.н., с.н.с., Інститут продовольчих ресурсів НААН 

Sabovics Martins, Dr.sc.ing, Латвійський університет сільського господарства 

Сухенко Владислав Юрійович, д.т.н., професор, Національний університет 
біоресурсів і природокористування України 
 

Засновник: Інститут продовольчих ресурсів НААН.  
Свідоцтво про державну реєстрацію – серія КВ №19800-9600Р від 29.03.2013. 
Збірник внесено до категорії Б Переліку наукових фахових видань України, в яких 

можуть публікуватися результати дисертаційних робіт на здобуття наукових ступенів 
доктора і кандидата з технічних та економічних наук (наказ МОН від 17.03.2020 № 409). 

Продовольчі ресурси: зб. наук. пр. Ін-т прод. ресурсів НААН. К.: ТОВ «БАРМИ», 
Т. 8 (2020). № 15. 294 с. 

Представлено публікації експериментальних, оглядових і методичних статей з 
питань наукового забезпечення розвитку харчової промисловості, біотехнології, 
зберігання та переробки продукції рослинництва і тваринництва, економіки 
агропромислового комплексу. Розглянуто актуальні теоретичні й практичні проблеми 
розвитку харчової промисловості України і перероблення сільськогосподарської сировини 
в умовах ринкових перетворень. Досліджено та узагальнено соціально-економічні, 
структурні, інноваційно-технологічні й екологічні аспекти діяльності харчової 
промисловості, її галузей і підгалузей в Україні та окремих регіонах. Запропоновано 
заходи щодо підвищення ефективності й конкурентоспроможності, вдосконалення 
науково-технічного і фінансового забезпечення розвитку харчової та переробної 
промисловості на вітчизняному й світовому ринках. 

Для наукових працівників, спеціалістів, представників державних органів 
управління економікою. 

Адреса редакційної колегії: 
Інститут продовольчих ресурсів НААН 
вул. Є.Сверстюка, 4-А, м. Київ, Україна, 02002 
+38 (044) 517-17-16, iprinform@ukr.net 

 
ISSN 2616-7204 print 
ISSN 2616-809Х online                        © Інститут продовольчих ресурсів НААН, 2020 

  



ПРОДОВОЛЬЧІ РЕСУРСИ   Т. 8 (2020),  № 15 

 

FOOD  RESOURCES  Vol. 8 (2020)  № 15 Сторінка 3 

 ЗМІСТ 
 

 

 ТЕХНІЧНІ НАУКИ 
 

 

1.  УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ПАШТЕТНИХ КОНСЕРВІВ ІЗ 
БІЛОКВМІСНИМИ НАПОВНЮВАЧАМИ  
[IMPROVEMENT OF PASTE CANNED FOOD TECHNOLOGY WITH 
PROTEIN-CONTAINING FILLERS] 
Баль-Прилипко Л. В., Паска М. З., Рябовол М. В. …………………………... 6 

2.  ВИЗНАЧЕННЯ ТЕРМІНУ ПІСЛЯЗАБІЙНОГО ЗБЕРІГАННЯ М’ЯСА 
СВИНЕЙ  
[DETERMINATION OF THE TERM OF POST-SLAUGHTER STORAGE OF 
PIG MEAT] 
Берник І. М., Кулик М. Ф., Ткаченко Т. Ю. ………………………………….. 15 

3.  АНАЛІЗ ІНСТРУМЕНТАЛЬНИХ МЕТОДІВ ВИЯВЛЕННЯ 
СИНТЕТИЧНИХ ХАРЧОВИХ БАРВНИКІВ  
[ANALYSIS OF INSTRUMENTAL METHODS OF DETECTION OF 
SYNTHETIC FOOD DYES] 
Боднарчук О. В., Петров П. І. …………………………………………………. 23 

4.  ПЕРСПЕКТИВНІ НАПРЯМКИ ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯ В ПРОЦЕСАХ 
МАСООБМІНУ МІЖ РІДИНОЮ І ПАРОЮ 
[ADVANCED DIRECTIONS OF ENERGY SAVING IN THE PROCESSES OF 
MASS EXCHANGE BETWEEN LIQUID AND VAPOR] 
Булій Ю. В., Ободович О. М., Сидоренко В. В., Шейко Т. В. ……………….. 32 

5.  УЛУЧШЕНИЕ КАЧЕСТВА И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ 
КОНСЕРВИРОВАННОЙ ПРОДУКЦИИ ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ 
СОВРЕМЕННЫХ ВИДОВ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОЙ ТАРЫ 
[IMPROVING THE QUALITY AND COMPETITIVENESS OF CANNED 
PRODUCTS WHEN USING MODERN TYPES OF CONSUMER CONTAINERS] 
Верхивкер Я. Г., Мирошниченко Е. М. ……………………………………….. 41 

6.  РОЗРОБКА НОВИХ ВИДІВ КОНСЕРВОВАНИХ ГОТОВИХ СТРАВ 
[DEVELOPMENT OF NEW TYPES OF CANNED READY MEALS] 
Войцехівська Л. І., Франко О. В., Гавриленко А. В. …………………………  53 

7.  ВИКОРИСТАННЯ ОЦТОВОЇ КИСЛОТИ ЯК КАТАЛІЗАТОРУ ПРОЦЕСУ 
ЕТЕРИФІКАЦІЇ СТЕРОЛІВ 
[APPLICATION OF ACETIC ACID AS A CATALYST FOR THE STEROL 
ESTERIFICATION PROCESS] 
Гончаров Д. С., Ніколаєва В. Г. ………………………………………………. 61 

8.  МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ПРОФИЛАКТИКИ СЕРДЕЧНО-
СОСУДИСТЫХ ЗАБОЛЕВАНИЙ  
[MEAT PRODUCTS FOR PREVENTION OF CARDIOVASCULAR DISEASES] 
Гордынец С. А., Чернявская Л. А., Напреенко В. М., Мадзиевская Т. А. … 70 

9.  КОМБУЧА З НЕТРАДИЦІЙНОЮ РОСЛИННОЮ СИРОВИНОЮ 
[KOMBUCHA WITH NON-TRADITIONAL PLANT RAW MATERIALS] 
Гріненко І. Г., Грушецький Р. І., Хомічак Л. М., Зайчук Л. П. …………… 84 

10.  ВИКОРИСТАННЯ ІММОБІЛІЗОВАНИХ МІКРООРГАНІЗМІВ В 
ТЕХНОЛОГІЇ БРОДІННЯ 
[USE OF IMMOBILIZED MICROORGANISMS IN FERMENTATION 
TECHNOLOGY] 
Данілова К. О., Олійнічук С. Т., Грушецький Р. І. …………………………… 91 

  



ПРОДОВОЛЬЧІ РЕСУРСИ   Т. 8 (2020),  № 15 

 

FOOD  RESOURCES  Vol. 8 (2020)  № 15 Сторінка 4 

11.  ПРОЕКТУВАННЯ ГРАНОЛИ З ФЕЙХОА ІЗ ПІДВИЩЕНИМ ВМІСТОМ 
ЙОДУ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
[THE FEIJOA GRANOLA DEVELOPMENT WITH A HIGH IODINE CONTENT 
FOR THE RESTAURANT ESTABLISHMENTS] 
Калугіна І. М., Тележенко Л. М., Дзюба Н. А. ………………………………. 102 

12.  SCIENTIFIC BASES OF STANDARDIZATION OF REQUIREMENTS FOR 
ECOLOGICAL PACKAGING OF FOOD PRODUCTS 
[НАУКОВІ ЗАСАДИ НОРМУВАННЯ ВИМОГ ДО ЕКОЛОГІЧНОГО 
ПАКУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ] 
Копилова К. В., Вербицький С. Б., Кос Т. С., Вербова О. В., Козаченко О. Б., 
Пацера Н. М. ………………………………………………… 114 

13.  ВИКОРИСТАННЯ АМІЛОПЕКТИНОВОГО КРОХМАЛЮ ЯК 
АЛЬТЕРНАТИВИ ФОСФАТАМ 
[USE OF AMILOPECTIN STARCH AS AN ALTERNATIVE TO PHOSPHATES] 
Крижова Ю. П.,  Дузенко Г. І. ………………………………………………… 124 

14.  THE CHARACTERISTICS OF THE PROPERTIES  OF ARTICHOKE POWDER 

AND ITS USE IN FOODS  
[ХАРАКТЕРИСТИКА ВЛАСТИВОСТЕЙ ПОРОШКУ АРТИШОКУ ТА ЙОГО 

ВИКОРИСТАННЯ В ЇЖІ] 
Крижська Т. А., Даниленко С. Г.,  Хуан Сюлянь ……………………………. 131 

15.  ОЦІНКА ЯКОСТІ СУХИХ МОЛОЧНИХ БАГАТОКОМПОНЕНТНИХ 
СУМІШЕЙ  НА ПРИНЦИПАХ КВАЛІМЕТРІЇ  
[QUALITY EVALUATION OF MILK MULTICOMPONENT MIXTURES ON THE 
PRINCIPLES OF QUALIMETRY]  
Мінорова А. В., Крушельницька Н. Л., Рудакова Т. В., Моісеєва Л. О., 
Наріжний С. А. …………………………………………………………………. 139 

16.  ШЛЯХИ ПОКРАЩЕННЯ ХЛІБОПЕКАРСЬКИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
БОРОШНА 
[WAYS TO IMPROVE THE BAKERY PROPERTIES OF FLOUR] 
Науменко О. В., Богдан Г. С., Бєла Н. І., Полонська Т. А.,  Гетьман І. А. .. 151 

17.  БІОХІМІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ СИРНОЇ МАСИ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 
ТВЕРДИХ СИРІВ 
[BIOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF CHEESE MASS IN HARD CHEESE 
PRODUCTION] 
Орлюк Ю. Т. …………………………………………………………………….. 158 

18.  ФІЗИКО-ХІМІЧНІ МЕТОДИ ПІДГОТОВКИ ДО ФАСУВАННЯ 
СПОЖИВЧОЇ ТАРИ, МАТЕРІАЛІВ І ПРОДУКЦІЇ 
[PHYSICAL AND CHEMICAL METHODS OF PREPARING CONSUMER 
PACKAGING, MATERIALS AND PRODUCTS FOR FILLING] 
Піддубний В. А., Стадник І. Я., Василів В. П., Кос Т. С. …………………… 166 

19.  ДИНАМІКА МІЖФАЗОВОЇ ВЗАЄМОДІЇ МІЖ КОМПОНЕНТАМИ ПРИ 
ПЕРЕМІШУВАННІ  
[DYNAMICS OF INTER-PHASE INTERACTION OF COMPONENTS DURING 
MIXING] 
Стадник І. Я., Паньків Ю. Ю., Василів В. П., Кос Т. С. ……………………. 174 

20.  ОБҐРУНТУВАННЯ РАЦІОНАЛЬНИХ УМОВ ХОЛОДИЛЬНОЇ ОБРОБКИ 
ТУШОК В ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА М'ЯСА КУРЧАТ-БРОЙЛЕРІВ 
[SUBSTANTIATION OF RATIONAL CONDITIONS OF REFRIGERATION 
PROCESSING IN THE TECHNOLOGY OF BROILER MEAT PRODUCTION] 
Усатенко Н. Ф., Калашник М. Г., Копилова К. В., Вербицький С. Б., 
Охріменко Ю. І., Крижська Т. А. ……………………………………………… 185 

  



ПРОДОВОЛЬЧІ РЕСУРСИ   Т. 8 (2020),  № 15 

 

FOOD  RESOURCES  Vol. 8 (2020)  № 15 Сторінка 5 

21.  ВИВЧЕННЯ ДИСПЕРСІЙНОГО СКЛАДУ БОРОШНА ПШЕНИЧНОГО 
[STUDY OF THE DISPERSION COMPOSITION OF WHEAT FLOUR] 
Хомічак Л. М., Кузнєцова І. В., Висоцька, С. І., Ткаченко С. В. …………… 195 

22.  ДОСЛІДЖЕННЯ ГІДРОДИНАМІКИ КЛАПАННИХ ТАРІЛОК 
[INVESTIGATION OF HYDRODYNAMICS OF VALVE PLATES] 
Черевашко Д. І., Сухенко В. Ю. ……………………………………………….. 202 

  
ЕКОНОМІЧНІ НАУКИ 

  
23.  СТРАТЕГІЧНІ ЦІЛІ РОЗВИТКУ СОЦІАЛЬНО-ЕКОНОМІЧНИХ 

ПРОЦЕСІВ І ВИРОБНИЧИХ СИСТЕМ 
[STRATEGIC GOALS FOR THE DEVELOPMENT OF SOCIO-ECONOMIC 
PROCESSES AND PRODUCTION SYSTEMS] 
Сичевський М. П., Юзефович А. Е., Коваленко О. В. ……………………….. 211 

24.  ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ФІНАНСОВИМИ РЕСУРСАМИ АГРАРНИХ 
ПІДПРИЄМСТВ 
[PROVIDING FINANCIAL RESOURCES TO AGRICULTURAL ENTERPRISES] 
Лупенко Ю. О., Коваленко О. В., Ященко Л. О. ……………………………… 219 

25.  КОНЦЕПТУАЛЬНІ ЗАСАДИ ФОРМУВАННЯ ЕКОНОМІЧНОЇ 
ПОЛІТИКИ, ПРОГНОЗУВАННЯ ТА НАУКОВОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
РОЗВИТКУ ХАРЧОВОЇ ІНДУСТРІЇ  
[CONCEPTUAL PRINCIPLES OF THE FORMATION OF ECONOMIC 
POLICY, FORECASTING AND SCIENTIFIC SUPPORT OF THE FOOD 
INDUSTRY DEVELOPMENT] 
Куць О. І. ………………………………………………………………………… 238 

26.  МЕХАНІЗМИ РЕГУЛЮВАННЯ РОЗВИТКУ ХАРЧОВОЇ 
ПРОМИСЛОВОСТІ 
[REGULATION MECHANISMS OF THE FOOD INDUSTRY DEVELOPMENT] 
Куць О. І.,  Бокій О. В. ………………………………………………………….. 253 

27.  ОЦІНКА ВЗАЄМОЗВ'ЯЗКУ ЗРОСТАННЯ ПРОДУКТИВНОСТІ ПРАЦІ ТА 
ЗАРОБІТНОЇ ПЛАТИ В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 
[ASSESSMENT OF THE RELATIONSHIP BETWEEN GROWTH OF LABOR 
PRODUCTIVITY AND WAGES IN THE FOOD INDUSTRY] 
Коткова Н. С. …………………………………………………………………… 268 

28.  ФІНАНСОВІ ІНСТРУМЕНТИ АКТИВІЗАЦІЇ ІННОВАЦІЙНО-
ІНВЕСТИЦІЙНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ ПІДПРИЄМСТВ ХАРЧОВОЇ 
ПРОМИСЛОВОСТІ 
[FINANCIAL INSTRUMENTS FOR ACTIVATION OF INNOVATION AND 
INVESTMENT ACTIVITY OF FOOD INDUSTRY ENTERPRISES] 
Савицький Е. Е. …………………………………………………………………. 
 281 

 У ПАМ’ЯТЬ 
  

29.  У ПАМ'ЯТЬ ПРО ВИДАТНОГО ВЧЕНОГО. ДО 85-РІЧЧЯ З ДНЯ 
НАРОДЖЕННЯ АКАДЕМІКА  Г. О. ЄРЕСЬКА 
[IN MEMORY OF A DISTINGUISHED SCHOLAR. TO THE 85TH 
ANNIVERSARY FROM THE BIRTH OF ACADEMICIAN G. YERESKO] ……… 292 

  



ПРОДОВОЛЬЧІ РЕСУРСИ   Т. 8 (2020),  № 15 

 

FOOD  RESOURCES  Vol. 8 (2020)  № 15 Сторінка 15 

УДК 614.9:637.03 
 

ВИЗНАЧЕННЯ ТЕРМІНУ ПІСЛЯЗАБІЙНОГО ЗБЕРІГАННЯ М’ЯСА СВИНЕЙ  
 

Берник І. М.1, к.т.н., доцент, завідувач кафедри,  
https://orcid.org/0000-0002-1367-3058 

Кулик М. Ф. 2, доктор с.-г. наук, професор, член-кореспондент НААН 
https://orcid.org/0000-0002-7274-9980  

Ткаченко Т. Ю. 1, аспірантка,  
https://orcid.org/0000-00003-0428-4509 

1Вінницький національний аграрний університет, м. Вінниця, Україна 
2Інститут кормів та сільського господарства Поділля, м. Вінниця, Україна 

 
https://doi.org/10.31073/foodresourses2020-15-02 

 
Сьогодні, в усьому світі, вимоги, що висуваються споживачем до якості продукції, 

стали жорсткішими, зокрема й до продукції тваринного походження. Проведено аналіз 
способів визначення свіжості м’яса. Органолептичні дослідження полягають у оцінці 
зовнішнього вигляду, кольору, консистенції, запаху м’яса, стан жиру, сухожилля, 
кісткового мозку, аромату та прозорості бульйону. Зазначено, що за такого методу 
дослідження отримані результати доцільно перевіряти шляхом проведення 
лабораторних досліджень. Метод мікроскопічного аналізу свіжості м’яса полягає у 
визначенні кількості бактерій та ступеня розпаду м’язової тканини шляхом мікроскопії 
мазків-відбитків. Мікроскопія дозволяє визначати кількість мікроорганізмів лише на 
поверхні об’єкту дослідження. Реакція з міді сульфатом у бульйоні полягає у визначенні 
продуктів первинного розпадку білків. Проте така реакція показує залишкову кількість 
білку, який є у м’ясі і якого згодом стає все менше і менше. Метод визначення рН м’яса 
полягає у використанні зміни величини показника у результаті перебігу процесів 
дозрівання м’яса, під дією аутолітичних ферментів. Методика такого визначення дещо 
складна, потребує певно підготовки м’яса для дослідження та затрат часу. Реакція на 
пероксидазу пов’язано з тим, що фермент пероксидаза розкладає пероксид водню із 
звільненням кисню, який і окислює бензидин. При цьому визначення можна провести лише 
в умовах лабораторії,маючи певний набір реактивів. Метою роботи було визначення 
терміну післязабійного зберігання м’яса свиней шляхом дослідження вмісту сечовини в 
м’ясі. В роботі запропоновано проводити визначення терміну післязабійного зберігання 
м’яса свиней шляхом дослідження динаміки зміни вмісту сечовини після забою тварини 
впродовж 6-ти діб. Встановлено, що в м'ясі після забою тварин і упродовж декількох діб 
наявний високий вміст сечовини, яка розщеплюється під дією уреази м'язової тканини і 
через кожну добу зберігання її вміст зменшується, а на 5-ту добу сечовина повністю 
розщеплюється. Встановлення терміну післязабійного зберігання м'яса свиней і жуйних 
тварин полягає у дослідженні динаміки зміни вмісту сечовини в м’ясі після забою тварин 
впродовж 6-ти діб. 

Ключові слова: м'ясо, сечовина, після забійне зберігання, органолептичні 
дослідження, мікроскопічний аналіз 
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Today, all over the world, consumer demands for product quality have become more 

stringent, including for products of animal origin. An analysis of methods for determining the 
freshness of meat. Organoleptic tests are performed to assess the appearance, color, texture, 
smell of meat, fat, tendons, bone marrow, aroma and transparency of the broth.  It is noted that 
with this method of research it is advisable to check the results obtained by conducting 
laboratory tests.  The method of microscopic analysis of the freshness of meat is to determine the 
number of bacteria and the degree of decay of muscle tissue by microscopy of smears.  
Microscopy allows you to determine the number of microorganisms only on the surface of the 
object.  The reaction with copper sulfate in the broth is to determine the products of primary 
protein breakdown.  However, this reaction shows the residual amount of protein in the meat, 
which later becomes less and less. The method of determining the pH of meat is to use the 
change in the value of the indicator as a result of the maturation of meat, under the action of 
autolytic enzymes.  The method of such determination is somewhat complicated, it requires some 
preparation of meat for research and time.  The reaction to peroxidase is due to the fact that the 
enzyme peroxidase decomposes hydrogen peroxide with the release of oxygen, which oxidizes 
benzidine. The determination can be performed only in the laboratory, having a certain set of 
reagents. The aim of the study was to determine the period of post-mortem storage of pig meat 
by examining the urea content in the meat.  It is proposed to determine the term of post-slaughter 
storage of pig meat by studying the dynamics of changes in urea content after slaughter of the 
animal for 6 days.  It was found that in meat after slaughter of animals and for several days 
there is a high content of urea, which is broken down by urease of muscle tissue and after each 
day of storage its content decreases, and on the 5th day urea is completely broken down.  The 
establishment of the term of post-mortem storage of pig and ruminant meat is to study the 
dynamics of changes in the urea content in meat after slaughter of animals for 6 days. 

Key words: meat, urea, after slaughter storage, organoleptic researches, microscopic 
analysis 

 
Аналіз досліджень і публікацій. 
Важливу pоль у хаpчуваннi людини вiдiгpають тваpиннi пpодукти, одним iз яких є 

м’яco [1–3]. М’яco та м’яcнi пpодукти вiдноcятьcя до джеpел бiлка пеpшого клаcу, що 
мicтять уci незамiннi амінокиcлоти, в значних кiлькоcтях, та у збаланcoваному для потpеб 
оpганiзму cпiввiдношеннi [4].  

Сьогодні, в усьому світі, вимоги, що висуваються споживачем до якості продукції, 
стали жорсткішими. Визначення якості м'яса – одна з найважливіших задач ветеринарно-
санітарної експертизи [5, 6]. Перехід тваринництва на промислову основу і пов'язані з цим 
зміни умов утримання тварин привели до появи нестандартної продукції [7]. М'ясо одних 
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тварин відрізняється підвищеною жорсткістю, в м'ясі інших не протікають процеси 
дозрівання. При цьому оцінка свіжості продукції залишається головним показником. 

Свіжість м’яса досліджують стандартними методами [8, 9]. 
Дослідження м’яса на свіжість, як правило, починають із визначення його 

органолептичних показників, а потім, за необхідності, проводять лабораторні 
дослідження. При виражених негативних органолептичних показниках м’ясо може 
бракуватися і тоді проведення лабораторних досліджень не є обов’язковим. 

Органолептичні дослідження свіжості м’яса проводять за допомогою органів чуття: 
зору, нюху, дотику [5, 10]. При цьому визначають: зовнішній вигляд  та колір, 
консистенцію, запах м’яса, стан жиру, сухожилля, кісткового мозку, аромат та прозорість 
бульйону. Кожну відібрану пробу аналізують окремо (табл. 1). 

При цьому недосвідченому досліднику буде дуже важко визначити ступінь свіжості 
та якості м’яса, тому  деякою мірою доводиться перевіряти також лабораторними 
методами. 

Метод мікроскопічного аналізу свіжості м’яса. Контамінація м’яса може бути 
прижиттєва (ендогенна) у хворих тварин і екзогенна – при порушенні ветеринарно-
санітарних вимог щодо забою, розбирання зберігання, транспортування туш тощо [11]. 
Якщо має місце ендогенна контамінація, то псування м’яса починається в усіх ділянках 
туші, якщо екзогенна, то псування починається, як правило, біля кісток. 

Метод базується на визначенні кількості бактерій та ступеня розпаду м’язової 
тканини шляхом мікроскопії мазків-відбитків. Для мікроскопічного дослідження 
необхідно приготувати два мазки-відбитки один з поверхневого шару, інший з глибоко 
розташованих м’язів. Поверхню досліджуваних м’язів стерилізують розпеченим шпателем 
або обробляють тампонами, змоченими спиртом, вирізають стерильними ножицями 
шматочки розміром 2,0х1,5х2,5 см, поверхнями зрізів прикладають до предметного скла 
(по три відбитки на двох предметних скельцях). 

М’ясо вважають свіжим, якщо в мазках – відбитках не виявлено  мікрофлори або в 
полі зору  препарату видимі поодинокі (до 10 клітин) коки та палички і немає слідів 
розпаду м’язової тканини, препарат фарбується погано. 

М’ясо вважається сумнівної свіжості, якщо в полі зору мазка-відбитка виявлено 20-
30коків або паличок, а також сліди розпаду м’язової тканини: ядрі м’язових волокон у 
стані розпаду, посмугованість волокон слабко виражена. Препарати фарбують добре. 

М’ясо несвіже,  якщо в полі зору мазка – відбитка виявлено більше 30 коків або 
паличок, спостерігається значний розпад тканин: майже повне зникнення ядер, повне 
зникнення посмугованості м’язових волокон. Препарати інтенсивно фарбуються. 

Проте, мікроскопія дозволяє визначати кількість мікроорганізмів лише на поверхні 
продукту, навіть на свіжому м’ясі може бути різноманітна палітра мікроорганізмів, які 
можна легко усунути за допомогою води та інших дезінфікуючих засобів. 

Реакція з міді сульфатом у бульйоні на визначення продуктів первинного 
розпадку білків [8]. Під час варіння бульйону білки м’яса переходять у воду і під дією  
високої температури коагулюють, при фільтруванні бульйону вони осідають на фільтрі. У 
бульйоні, отриманому із несвіжого м’яса, залишаються первинні продукти розпаду білків 
м’яса і пептони, поліпептиди, які можна виявити шляхом осадження міді сульфатом. 

Фільтрат із свіжого м’яса не змінюється або злегка темніє. Бульйон із м’яса 
сумнівної свіжості каламутний, утворюються крупні пластівці. Бульйон із неякісного 
м’яса з міді сульфатом переходить у желеподібний стан, а в бульйоні із розмороженого 
м’яса утворюються крупні пластівці. 

Таким чином така реакція показує залишкову кількість білку, який є у м’ясі і якого 
згодом стає все менше і менше, тобто показує його поживність, а не свіжість.  
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Таблиця 1 
Визначення ступені свіжості м’яса за органолептичними показниками 

Показники 
Характерні ознаки м’яса 

Свіже Сумнівної свіжості Несвіже 
Зовнішній 
вигляд і колір 
туші 

Поверхня вкрита кірочкою 
підсихання рожевого або 
блідо-червоного кольору; у 
розморожених туш – 
червоного кольору, жир 
м’який, частково 
забарвлений в яскраво-
червоний колір 

Поверхня місцями 
зволожена, злегка 
липка, потемніла 

Поверхня дуже суха або 
вкрита слизом, сірувато-
коричневого кольору чи 
пліснявою 

М’язи на 
розрізі 

Злегка вологі; на 
фільтрувальному папері 
залишають незначну пляму, 
або не залишають зовсім; 
колір, характерний для 
м’яса певного виду тварин: 
яловичина – від світло- до 
темно-червоного, свинина – 
від світло-рожевого до 
червоного, баранина – від 
червоного до червоно-
вишневого, ягнятина – 
рожевого 

Вологі, залишають 
пляму на 
фільтрувальному 
папері, площею 
рівною площі дотику 
злегка липкі, темно-
червоного кольору. 
Для розмороженого 
м’яса – з поверхні 
розрізу стікає злегка 
мутнуватий м’ясний 
сік 

Вологі, на 
фільтрувальному папері 
залишають пляму за 
площею більшу від 
площі дотику червоно-
коричневого кольору. 
Для розмороженого 
м’яса з поверхні розрізу 
стікає мутний м’ясний 
сік 

Консистенція На розрізі м’ясо щільне, 
пружне; при натискуванні 
ямка швидко виповнюється 

На розрізі м’ясо 
недостатньо щільне та 
пружне, ямка при 
натискуванні 
виповнюється 
повільно (протягом 
1 хв), жир м’який, у 
розмороженого м’яса 
– дещо пухкий 

На розрізі м’ясо дрябле; 
ямка при натискуванні 
не виповнюється, жир 
м’який, у розмороженого 
м’яса – пухкий, з 
ознаками осалювання 

Запах Специфічний, властивий 
кожному виду свіжого м’яса 

Злегка кислуватий або 
з відтінком затхлості 

Кислий, або затхлий, або 
слабко-гнильний 

Стан жиру Яловичий – білий, 
жовтуватий або жовтий; 
консистенція – тверда, 
кришиться при 
натискуванні. Свинячий – 
білий, блідо-рожевий; 
м’який, еластичний. 
Баранячий – білий, щільний. 
Запах жиру – без 
осалювання або прогіркання 

Сухожилля менш 
щільні, матово-білого 
кольору. Суглобові 
поверхні злегка вкриті 
слизом 

Сухожилля розм’якшені, 
сірого кольору. 
Суглобові поверхні 
вкриті слизом 

Кістковий 
мозок 

Заповнює всю порожнину 
трубчастих кісток, твердий, 
жовтого кольору, має 
фарфороподібний блиск 

Заповнює всю 
порожнину 
трубчастих кісток, 
твердий, жовтого 
кольору, матовий 

Не заповнює простір 
порожнини кітки м’якої 
консистенції, брудно-
сірого або темного 
кольору 

Прозорість та 
аромат 
бульйону 

Прозорий, ароматний, жир 
на поверхні у вигляді 
великих крапель 

Прозорий або мутний, 
із запахом, не  
властивим свіжому 
бульйон. Дрібні 
краплини жиру на 
поверхні 

Мутний, з великою 
кількістю пластівців, з 
різким неприємним 
запахом; жирові 
краплини майже відсутні 
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Визначення рН м’яса. Концентрація водневих іонів у м’язах туші змінюється з 
перших годин після забою тварин [12]. рН парного м’яса – в межах 6,8-7,2.У результаті 
перебігу процесів дозрівання м’яса, під дією аутолітичних ферментів (катепсинів), рН 
м’яса зміщується в кислий бік і становить 5,5-6,2 (дозріле якісне м’ясо). Під час псування 
та гниття м’яса ферменти мікроорганізмів викликають глибокі зміни білків з 
накопиченням лужних продуктів розпаду, в результаті цього м’ясо сумнівної свіжості має 
рН 6,3-6,7 (таке  ж значення рН може мати і м’ясо хворих  та перевтомлених тварин), а 
несвіже – 6,8 і вище. М’ясо, отримане від тварин у стані агонії, погано знекровлене з 
синюшним відтінком лімфовузлів, має рН 6,6 і вище. 

Необхідно зауважити, що в концентрованій м’ясній витяжці (1:4) із остиглого м’яса 
здорових тварин рН, як правило, не перевищує 6,2. В менш концентрованих м’ясних 
витяжках (1:10) рН м’яса здорових тварин може досягати величини 6,4-6,5, а м’ясо хворих 
– 6,5 і вище. Для свіжого м’яса і, особливо, м’яса сумнівної свіжості, як показують наукові 
дослідження, важко встановити характерний інтервал значень рН. Це можна пояснити 
тим, що в початковій стадії псування м’яса зсув рН у нейтральний бік відбувається 
внаслідок накопичення лужних еквівалентів – утворення аміаку та інших азотистих 
сполук  (початкова стадія гниття м’яса). Тому рН м’яса сумнівної свіжості у більшості 
випадків не збігається з тими межами коливань, які характеризують свіже і несвіже м’ясо. 
Отже, рН не завжди є вірогідним показником свіжості м’яса, але має важливе значення 
при виявленні м’яса з ознаками  FDF (темне, тверде, сухе) та PSE (бліде, м’яке, водянисте) 
через 1 год. Після забою тварин, як правило, нормальне м’ясо від здорових тварин має рН 
6,6-6,8, а  м’ясо з ознаками DFD – 6,3-6,6, а з ознаками PSE – 5,5-6,2. 

Згідно з ДСТУ ISO 2917-2001 метод застосовують під час вимірювання рН м’яса у 
тушах, півтушах, четвертинах, шматках м’яса та гомогенізованих м’ясних продуктах [13].  

Реакція на пероксидазу. Пероксидаза – це окисний фермент, який завжди 
присутній у свіжому м’ясі здорових тварин. За своєю природою даний фермент є 
білковою речовиною. Під дією високої температури, солей важких металів, 
протеолітичних ферментів мікроорганізмів (протеаз) тощо пероксидаза інактивується. В 
організмі тварин вона каталізує реакції розкладання тканинних перекисів з використанням 
вивільненого кисню для подальшого окиснення фенолів та ароматичних амінів [14].  

Суть реакції полягає у тому, що фермент пероксидаза розкладає пероксид водню із 
звільненням кисню, який і окислює бензидин. При цьому утворюється парахінон-диамід, 
який з недоокисленим бензидином дає сполуку синьо-зеленого кольору, що з часом 
переходить у бурий. Важливе значення має активність пероксидази. У свіжому м’ясі 
здорових тварин вона дуже активна, у несвіжому м’ясі, м’ясі хворих тварин і забитих у 
агональному стані активність її значно знижується або вона взагалі відсутня. 

Проте такі дослідження можна провести лише в умовах лабораторії, маючи певний 
набір реактивів, а також багато підприємств із переробки нехтує проведенням цієї реакції.  

Мета статті. 
В основу досліджень поставлено мету визначення терміну післязабійного зберігання 

м’яса свиней шляхом дослідження динаміки зміни вмісту сечовини в м’ясі після забою 
тварини впродовж 6-ти діб, як критерію його свіжості в процесі зберігання. 

Методика проведення досліджень. 
Оцінка свіжості м’яса свиней і жуйних тварин базується на його гомогенізації, за 

додавання до проби дистильованої води і кип’ятіння впродовж 20 хвилин для переходу 
водорозчинних фракцій білків і сечовини у водний розчин. Потім додають уреазу в 
розчині сої з рН 5,7-5,8, змішують обидва розчини із визначенням рН під контролем рН-
метра. Тривалість інкубація 1 година за t +37 ⁰С. Суміш розчинів охолоджують, 
визначають значення рН і титрують 0,001н HCl під контролем рН-метра до попередньої 
величини рН розчинів перед інкубацією. Вміст сечовини в мг% у м’ясі тварин 
визначається відповідно до реакції HCl + N� � �Н→ N� � С�+Н�О. 
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Виклад основного матеріалу. 
Відповідно до запропонованої методики оцінки свіжості м’яса тварин проведено 

дослідження та встановлено їх закономірності.  
Розчин сої (уреази) готується при розчиненні 4 г тонко розмеленої сої в 100 см3  

дистильованої води з витримкою впродовж 1 год, після проціджується через тканину. До 
10 мл одержаного фільтрату водної витяжки сої додається 20 мл дистильованої води і 
краплями  0,1 н HCl в такому розчині рН доводиться до 5,7-5,8 під контролем рН-метра. 
Наважка 5 г м’яса свинини гомогенізується і додається 100 мл дистильованої води при 
кип’ятінні протягом 20 хв для переходу сечовини і водорозчинних білків у розчин. Після 
чого фіксується рН розчину, який має кислу реакцію і додається 30 мл розчину сої 
(уреази) з рН 5,7-5,8.  Після обидва розчини змішуються (100 мл води і 5 г м’яса з 
додаванням 30 мл уреази (розчину сої) з рН 5,7-5,8) і заміряється рН під контролем рН-
метра та ставиться на 1 год для інкубації у водяну баню +37˚С. Після охолодження 
розчину після інкубації, заміряється показник рН і титрується 0,001 н HCl під контролем 
рН-метра  до  попередньої величини рН-розчину до інкубації.  

Розраховуємо вміст мг% сечовини в 100 г м’язової тканини (м’яса).  
1. Для нейтралізації аміаку сечовини в 5 г м'яса, яка під дією уреази розщеплюється 

до аміаку, витрачено 52 мл 0,001н HCl, тоді як на 100 г м’яса відповідно буде в 20 разів 
більше  

52 мл х 20 = 1040 мл 0,001 н HCl  або 1,040 мл 1н HC 
2.  Відповідно до реакції (HCl+NH4OH =NH4CL+H2O) 1 мл 1н HCl відповідає 14 

мг% N, а 1,040 мл буде  становити  
14 мг% х 1,040 мл = 14,560 мг N. 

3. Молекулярна маса сечовини – 60 г/моль з вмістом азоту 28 г, тоді  

14,560 мг N буде міститись в 31,2 мг сечовини  (
��,�� х ��

28
). 

Звідси а 100 г м’яса вміст сечовини становитиме 31,2 мг%. 
Дослідження проводили з м’ясом у перший день забою свиней і впродовж 6-ти діб із 

визначенням у ньому вмісту сечовини. Проби м’яса знаходились у холодильнику за 
t˚+4˚C. Результати досліджень представлено в табл. 2 та рис. 1, 2. 

Результати досліджень вмісту сечовини в м’ясі свиней впродовж 6-ти діб свідчать,  
що через добу після забою становить 90% третя доба – зменшився на 30%, четверта доба – 
зменшення вмісту сечовини на 50%, на п’яту добу – фактично в м’ясі залишилися тільки 
сліди сечовини, а на 6-ту добу сечовина відсутня. 

 
Таблиця 2 

Динаміка кислотності м’яса свиней 
 

Доба після 
забою 

рН розчину  

до інкубації після інкубації 
I  5,37 5,92 
II  5,42 5,68 
III 5,55 5,76 
IV 5,52 5,72 
V  5,50 5,70 
VI  5,83 5,83 
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Рис. 1. Вміст сечовини  
в м’ясі свиней, мг% 

Рис. 2. Динаміка зміни вмісту сечовини  
в м’ясі свиней, % 

 
Висновки. 
1. В м'ясі після забою тварин і упродовж декількох діб наявний високий вміст 

сечовини, яка розщеплюється під дією уреази м'язової тканини і через кожну добу 
зберігання її вміст зменшується, а на 5-ту добу сечовина повністю розщеплюється. 

2. Встановлення терміну після забійного зберігання м'яса свиней і жуйних тварин 
полягає у дослідженні динаміки зміни вмісту сечовини в м’ясі після забою тварин 
впродовж 6-ти діб. 
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