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Секція 1 

ЗАСТОСУВАННЯ ЄВРОПЕЙСЬКИХ ПРИНЦИПІВ КОНТРОЛЮ 

БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ В УКРАЇНІ/ 

APPLICATION OF EUROPEAN PRINCIPLES OF FOOD SAFETY 

CONTROL IN UKRAINE 

 

 

UDC 339.7: 614.31(4) 

JEAN MONNET MODULE “EU FOOD SAFETY CONTROL” FOR MASTER’S 

STUDENTS IN VETERINARY HYGIENE, SANITARY AND EXPERTISE AT 

THE UNIVERSITY OFLIFE AND ENVIRONMENTAL SCIENCES OF 

UKRAINE 

 

YakubchakO.1, Doctor of Veterinary Sciences, Professor, Galaburda M.1,PhD in 

Biological Sciences, Associate professor, Bilyk R.2, PhD in Veterinary Sciences, 
1Department of Veterinary and Sanitary Examination, National University of Life and 

Environmental Sciences of Ukraine, Kyiv; 2ResearchInstitute of OrganicAgriculture 

(FiBL), Swiss-Ukrainian Project “OrganicMarketDevelopmentinUkraine” 

(mariya.melnyk77@gmail.com) 

 

Модуль Жана Моне «Контроль безпечності харчових продуктів у ЕС» для 

студентів-магістрів з ветеринарної санітарії, гігієни і експертизи Національного 

університету біоресурсів і природокористування України та ветеринарних 

фахівців має на меті сприяти обізнаності слухачів щодо ключових елементів 

системи гарантування безпечності харчових продуктів у Європейському Союзі. 

One of the key priorities of Ukraine is the strategic integration of our country into 

the European Union, which is determined by its close geographic location and interaction 

in trade, first of all by agricultural produce. Legislation and strategy of the EU in the field 

of food safety assurance is being constantly changed and improved due to experience and 

study. According to the Association Agreement Ukraine has to approximate its sanitary 

and phytosanitary (SPS) legislation to the EU requirements in order to obtain 

authorization for export to trading partner countries that recognize the EU control system.  

The Jean Monnet Module in the EU food safety control aims to promote 

understanding of the key elements of the food assurance system of the EU.A new training 

module on EU Food Safety Control is developed and implemented at the Department of 

Veterinary and Sanitary Examination (NULES)for MSc students Veterinary Medicine 

and MSc students in Veterinary Hygiene, Sanitary and Expertise The Module include 

teaching course (44 hs for each academic group) and two summer schools 20 hs each, 

will comprise348 contact hours and cover about 300 students/learners during 3-year 

period. Our concrete goal is that our module will have impact on training curricula of 

future food safety experts (at least on the basis of veterinary medicine) by introduction 

new syllabus and stimulating teaching, research and reflection projects in the field of 

European food safety control in order to fulfill serious gaps in the training curricula of 

the future veterinary experts. On the other hand, veterinary public health controls, that 

includes food safety control, is an important criteria of the evaluation of Veterinary 

Service of any country as well as quality of training programmes. 

The interdisciplinary nature of food safety assurance demands complex 

knowledge of future food safety experts. This includes comprehensive, up to date and 

objective information on the EU food safety control and respective legislation to tackle 

food and feed safety risks in a coordinated and efficient manner. Participants need to be 

aware of general principles of food hygiene including pre-requisite programs, use 

communication skills to inform other citizens about food safety assurance and official 
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control approach in the EU; able to carry out risks identification and risk assessment of 

food (distinguish hazards and risks, know the preliminary steps to HACCP, principles of 

HACCP, conduct a hazard analysis, determine CCP, develop a hazard audit table, review 

a verification schedule), to participate in solving the problems associated with the use of 

European experience in Ukraine. 

The developing organic farming in our country require food safety specialist 

aware in main European demands to such kind of products. Attraction to the Module 

teaching team the expert of organic farming in the project of Swiss Research Institute of 

Organic Agriculture (FiBL), who has experience both in teaching and in international 

cooperation on organic farming in the Europe and Ukraine. 

The course will have an added value from the point of developing and 

modernizing the curricula and understanding the role of the EU and national bodies in 

managing the food safety policy, and thereby providing students with relevant knowledge 

for the employment market. The networking with other institutions for considering food 

safety policy of the EU as a multi-disciplinary study will promote innovation in teaching 

and research. It can strengthen the outstanding role of National University of Life and 

Environmental Sciences of Ukraine in initiating open debates on actual and strategic 

questions of European food safety assurance for the local and global sustainability of food 

safety and will give a chance to extend the scope of European integration studies within 

the university. 

 

УДК:339.7: 614. 

ІМПЛЕМЕНТАЦІЯ ЗАКОНОДАВСТВА З БЕЗПЕЧНОСТІ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ДО ЄВРОПЕЙСЬКИХ ВИМОГ  

 

Якубчак О.М., д. вет. н., професор, Галабурда М.А., к. біол. н., доцент, 

Бокарев Б.О., магістрант 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(olga.yakubchak@gmail.com) 

 

Угода про асоціацію між Україною та ЄС ратифікована Парламентом 

України та Європейським парламентом 16 вересня 2014 року. З 1 листопада 2014 

року тимчасово застосовувались деякі положення, зокрема глава 17 «Сільське 

господарство та розвиток сільських територій» розділу V «Економічне та 

секторальне співробітництво» (за винятком статті 404 (h) щодо посилення 

гармонізації зпитань, які обговорюються в рамках міжнародних організацій). З 1 

січня 2016 року також тимчасово почали застосовуватись положення розділу 

IV«Торгівля і питання, пов’язані з торгівлею», який містить главу 4 «Санітарні та 

фітосанітарні заходи», що стосується сфери сільського господарства і торгівлі.  

Угодою про асоціацію між Україною та ЄС поставлено завдання в галузі 

сільського господарства необхідно адаптувати та впровадити в практику 44 акти 

права ЄС в частині санітарних та фітосанітарних заходів, які нерозривно пов’язані 

з можливістю отримати доступ до ринку ЄС українським харчовим продуктам (255 

документів). 

У вересні 2015 року набув чинності Закон України «Про основні принципи 

та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» № 1602-VII  від 22 липня 

2014 року, вимоги якого до цього часу практично не виконувалися. 4 квітня 2018 

року набув чинності Закон України «Про державний контроль за дотриманням 

законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного 

походження, здоров’я та благополуччя тварин» № 2042-VIII від 18 травня 2017 

року.Проте за цей час не підготовлено необхідних підзаконних нормативно-
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правових актів з метою забезпечення вимог законодавства, особливо щодо актів 

державного контролю. 

У чинному Законі «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 

харчових продуктів» добре виписані права і обов’язки операторів ринку. Проте як 

вони виконуються достеменно ніхто засвідчити (підтвердити) не може, оскільки 

згідно Постанови Кабінету Міністрів України від 17.06.15 р. № 402 суб’єкти 

господарювання належать до одного з трьох ступенів ризику - високого, середнього 

та незначного. Планові заходи державного контролю за діяльністю суб’єктів 

господарювання здійснюються з такою періодичністю: з високим  ступенем 

ризику - не частіше одного разу на рік; з середнім ступенем ризику - не частіше 

одного разу на 3 роки; з незначним ступенем ризику - не частіше одного разу на 5 

років. 

До суб’єктів господарювання з високим ступенем ризику відносяться, згідно 

вказаної постанови, суб’єкти господарювання, де запроваджені карантинні 

обмеження. Чи можна уявити собі, щоб інспектор не частіше1 разу на рік провів 

інспекцію у вогнищі карантину, якщо карантин – це надзвичайна ситуація і 

необхідно ліквідувати це вогнище, а не проводити контроль один раз на рік.Отже, 

періодичність такого контролю не сприяє налагодженню системи виробництва та 

обігу безпечних і якісних харчових продуктів. Для встановлення ступеню ризику 

будь-якої потужності доцільно розробити єдину інформаційну систему 

простежуваності.  

Крім того, необхідно зазначити, що згідно чинного Закону за безпечність та 

якість харчових продуктів відповідає виробник. Це правильно, але має бути 

механізм забезпечення цієї відповідальності, а тому державний контроль повинен 

відбуватися за іншими критеріями, а не тими, що виписані в чинній постанові 

Кабінету Міністрів. Необхідно зазначити, що особи, які за посадою повинні 

здійснювати державний контроль, але не проводили його з відомих причин, 

втрачають компетентність, так як не виконують своїх прямих посадових обов’язків, 

а суб’єкти господарювання у більшості своїй вважають цю ситуацію 

«вседозволеністю» і часто не запроваджують процедури належних практик 

виробництва (GMP), належних гігієнічних практик(GHP), процедур, заснованих на 

принципах НАССР, систему простежуваності тощо.  

Особливої уваги заслуговує поняття «компетентний орган», який має 

відповідати вимогам ЄС, як і деякі інші поняття. На жаль,Державна служба України 

з питань безпечності харчових продуктів та захисту споживачів 

(Держпродспоживслужба) знаходиться у підпорядкуванні Мінагрополітики 

України, що є не логічним. Не може служба, яка фактично регулює виробництво 

харчових продуктів проводити і їх контроль. Держпродспоживслужба в такому 

випадку повинна підпорядковуватися Кабінету Міністрів України або 

Міністерству внутрішніх справ. 

У сучасних умовах успішний процес інтеграції України у світове економічне 

співтовариство неможливий без координації зусиль із забезпечення випуску 

безпечних та якісних харчових продуктів. Із цією метою на підприємствах харчової 

промисловості розробляють і впроваджують системи менеджменту безпечності 

харчових продуктів, для успішного використання яких необхідно дотримуватися 

загальних принципів гігієни харчових продуктів. Проте і з боку держави необхідні 

ефективні системи контролю за харчовими продуктами. В першу чергу, вони 

необхідні для створення умов, у яких держава може гарантувати безпечність і 

якість харчових продуктів, що надходять у міжнародну торгівлю, і перевіряти 

відповідність імпортованих харчових продуктів національним вимогам.  

Інциденти, пов'язані з безпекою харчових продуктів, які сталися у 90-ті роки 

XX ст. (губкоподібна енцефалопатія великої рогатої худоби, потрапляння діоксинів 
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у харчові продукти тощо) змусили міжнародну спільноту переглянути національні 

системи гарантування продовольчої безпеки і розпочати пошуки ефективніших 

способів захисту споживачів від небезпечних харчових продуктів, а тому було 

переглянуто та удосконалено європейське законодавство. Його відображено у Білій 

книзі про безпеку харчових продуктів, яку Європейський Союз поширив у 2000 

році, започаткувавши створення нової правової основи для регулювання 

виробництва харчових продуктів та тваринних кормів. 

Білі книги — це документи, що містять офіційні пропозиції щодо 

впровадження ЄС заходів у конкретних галузях політики. Іноді Білу книгу видають 

слідом за Зеленою книгою, яка має на меті організацію консультативного процесу 

на європейському рівні. У зелених книгах викладають широке коло ідей, 

призначених для громадських обговорень і дискусій, а білі – використовують як 

засоби розроблення цих пропозицій. 

Основні завдання Білої книги про безпеку харчових продуктів полягають в 

окресленні заходів, необхідних для модернізації чинного законодавства ЄС з 

питань харчової безпеки, сприянні його зрозумілості, прозорості та гнучкості, а 

також удосконаленні контролю за його дотриманням. Відповідальність за харчову 

безпеку покладається на всіх учасників ланцюга виробництва харчових продуктів 

(у т. ч. тваринних кормів). Уряди країн-учасниць стежать за тим, щоб виробники 

належним чином виконували це зобов'язання з метою захисту здоров'я і добробуту 

споживачів. 

Біла книга про безпеку харчових продуктів проголошує підвищення 

прозорості політики продовольчої безпеки на всіх рівнях, що має істотно сприяти 

зростанню довіри споживачів до політики продовольчої безпеки ЄС. 

Загальним принципом Білої книги про безпеку харчових продуктів є 

необхідність піддавати всі ланки ланцюга виробництва харчових продуктів 

обов'язковому офіційному контролю, відчого наша країна нині відмовилася, а тому 

національна система контролю практично зруйнована, а гармонізація 

законодавства відбувається не логічно та не послідовно. 

Слід зазначити, що підприємці, національні органи влади і Європейська 

комісія несуть спільну відповідальність за виробництво і контроль безпечних 

харчових продуктів. Підприємці відповідають за дотримання положень чинних 

нормативно-правових актів і мінімізацію ризиків за власною ініціативою. 

Національні органи влади відповідальні за забезпечення дотримання підприємцями 

стандартів безпеки харчових продуктів. Вони повинні впроваджувати системи 

контролю для гарантування дотримання правил ЄС і, у разі необхідності, 

забезпечувати їх дотримання. Для підтримання ефективності систем контролю 

Європейська комісія за посередництвом Бюро з питань харчових продуктів і 

ветеринарії реалізує програми аудиторських перевірок та інспекцій. Під час таких 

перевірок ефективність роботи національних органів влади оцінюється за їх 

здатністю впроваджувати ефективні системи контролю, а також забезпечувати їх 

функціонування. 

Необхідно зазначити, щосистема НАССР є частиною загальної системи 

управління підприємством, яка ґрунтується на чинних програмах обов'язкових 

попередніх заходів GHP (GoodHygienePractice – належної гігієнічної практики), 

GMP (GoodManufacturingPractice – належної виробничої практики) і стандартних 

санітарних робочих процедурах SSOP (SanitationStandardOperatingProcedures), які 

забезпечують дотримання санітарних вимог до харчового підприємства 

відповідного профілю, устаткування, будівель та інших споруд. GHPта 

GMPназивають супутніми програмами НАССР, або програмами-передумовами, 

оскільки їх починають застосовувати задовго до початку впровадження процедур, 

заснованих на принципах НАССР. Мета GMP/GHP полягає в мінімізації 
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мікробіологічних, фізичних і хімічних ризиків під час виробництва харчової 

продукції. 

GMP – сукупність організаційно-технічних вимог і правил, яка є частиною 

системи забезпечення безпечності та якості і гарантує, що продукцію постійно 

виробляють і контролюють за стандартами безпечності та якості, відповідними її 

призначенню та вимогам реєстраційного досьє. Принципи GMPзатверджено на 

основі результатів наукових досліджень із безпеки продуктів. Вони містяться у 

відповідних документах ЄС. Принципів і правил GMP/GHP необхідно 

дотримуватися на потужності, щоб забезпечити виробництво безпечних продуктів 

належної якості й унеможливити її забруднення з внутрішніх чи зовнішніх джерел. 

Правила GMP/GHP є загальними настановами, які визначають принципи 

організації виробничого процесу, проведення контролю і містять мінімальні 

практичні вказівки щодо роботи сучасного харчового виробництва. Вони 

забезпечують управління загальними ризиками і дають змогу у плані НАССР 

сконцентрувати увагу на основних небезпеках, які вимагають додаткових 

специфічних заходів контролю. 

Для впровадження правил GMP/GHP у різних країнах розробляють 

нормативні документи, які регламентують умови організації і ведення процесу 

виробництва на харчових підприємствах. В Україні – це державні санітарні правила 

і норми, державні будівельні норми і правила, кодекси, технічні та технологічні 

регламенти, СанПіН та СНІП бувшого СРСР, які скасовані в Україні з 1січня 2017 

року, національні (ДСТУ) та галузеві (СОУ) стандарти України тощо. Проте вони 

практичноне враховують сучасних вимог, а, особливо до первинного виробництва 

і не враховують чинників, що впливають на безпечність і якість харчових 

продуктів: виробничі, адміністративні та допоміжні будівлі (вентиляція, опалення, 

освітлення, водопостачання, каналізація, стічні води, санітарія тощо); персонал 

(особиста гігієна, одяг тощо); обладнання, посуд, тара, інвентар (конструкція, 

розміщення, підготовка до роботи та експлуатація, санітарне оброблення та 

дезінфекція); організація та ведення технологічного процесу (відсутнє навіть 

поняття для первинного виробництва), документації; контроль за процесом 

виробництва; контроль за безпечністю та якістю готової продукції; 

транспортування готової продукції (обігу). 

Правила GМР/GНР розробляють для типових виробничих процесів, тому 

вони не охоплюють усіх аспектів безпечності харчових продуктів для конкретної 

потужності. Крім того, самі правила GМР не вимагають додаткової документації. 

Однак ці загальні процедури впроваджують на потужності зазвичай через 

стандартні санітарні робочі процедури та виробничі інструкції. Перед розробкою 

системи НАССР потужності необхідно задокументувати процедури, які 

конкретизують правила GМР/GНР саме для цього підприємства, тобто стандартні 

санітарні робочі процедури та виробничі інструкції, форма яких може бути різною 

для різних потужностей. Над подібними процедурами майже ніхто не працює, а це 

має бути першим кроком до гармонізації. Крім розроблення стандартних процедур 

необхідно навчити виробника адаптувати їх до конкретного виробництва. Жоден 

прийнятий в Україні закон не зможе працювати безGМР/GНР. 

Перш ніж застосовувати принципи системи НАССР, робоча група має 

перевірити наявність на потужності задокументованих актуалізованих процедур, 

що забезпечують виконання правил GМР/GНР для конкретного виробничого 

середовища. Адекватність та ефективність таких процедур суттєво спрощує 

впровадження план НАССР, гарантуючи його дієвість і безпечність готових 

харчових продуктів. 

Загальні процедури можуть безпосередньо не стосуватися управління 

виробництвом харчового продукту, однак вони підтримують план НАССР, 
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оскільки управляють експлуатаційними умовами в межах харчового підприємства, 

враховуючи умови навколишнього середовища. Процедури GМР/GНР здійснюють 

як окремо від плану НАССР, так і в його межах. Наприклад, до плану НАССР 

можуть бути включені процедури, які стосуються технічного обслуговування 

технологічного обладнання, його калібрування тощо. 

Усіпроцедуримаютьбутидетальнозадокументовані. 
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PRINCIPLES OF A NATIONAL FOOD CONTROL SYSTEM 

 

Mina Barova, Key Expert for Food Safety and Veterinary 

EU project IFSSU 

 

Effective national food control systems are essential to protect the health and 

safety of consumers. There is global recognition of the need to continually strengthen 

food control systems based on the risk analysis approach. Food control systems should 

cover all food produced, processed and marketed within thecountry, including imported 

food and for that purpose should be well structured, effective and efficiently administered. 

When seeking to establish, update, strengthen or revise food control systems, 

national authorities must take into consideration a number of principles and elements that 

underpin food control activities in order to established the main pillar of food control: 

 protection of consumers 

 food chain approach 

 ransparency 

 roles and responsibilities 

 consistency and impartiality  

 risk based, science based and evidence based decision making 

 cooperation and coordination between multiple competent authorities  

 preventive measures 

 self assessment and review procedures   

 recognition of other systems (including equivalence)   

 legal foundation 

 harmonisation 

 resources 

 

 

 

CRITICAL CONTROL POINTS IN MILK PRODUCTION 

Regula Bickelregula.bickel@fibl.orgDr.sc.techn., Coordinator Foodquality, 

Department of Socio-Economic SciencesSwiss Research Institute of Organic 

Agriculture (FiBL), Switzerland  

 

 

Organic food should be tasty, healthy, environmentally friendly and produced in 

a fair manner. The high expectations on the products make it clear that the quality of food 

cannot be reduced to individual criteria, but must include the entire process from 

production to the plate 

mailto:regula.bickel@fibl.org
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For milk production, it is very important, that the hygiene conditions are 

guaranteed from cow to bottle. The “hygiene in milk production” regulation 

(VHyMP) of the Swiss Governmentdefines the requirements for the dairy related 

infrastructure in addition to the hygiene standards. The stability of the milk and 

the dairy products is directly dependent on hygiene condition. 

The proper hygiene is assured by following basic conditions: 

1) milking cows with healthy udders (California Mastitis Test 

(Schalmtest) negative or measuring electrical conductivity (EC) of the milk is 

used as a test of udder health for detection of subclinical mastitis); 

2) use accurately cleaned equipment including milking cluster (acid/base 

– washing, rinsing with hot water); 

3) continuous adherence of temperature after cooling of milk below 6°C 

(cooling chain). 

If you like to have the hygienic situation of your products under control 

you should first find the points, where contamination with bacteria could occur. 

The most popular concept for hygiene control is the CCP‐Concept. Starting with 

milking, inspect all steps in the processing plant to find the critical contamination 

points. The main question is: is there any potential contamination with unclean 

equipment, rooms, staff, plant facilities? Is milk being exposed to it with direct 

contact? 

Write down all the risky points in a checklist, which you could use for 

monitoring the process. The checklist covers all the steps from milking to the 

finished product. Checklistmay include: 

a) Milking 

Are all buckets, tanks and milk filters cleaned? 

b) Storage 

Is milk tank complete cleaned before filling with fresh milk? Is 

temperature of milk storage at max. 6°C? Are connecting parts, pipes, especially 

threaded connection well cleaned? 

c) Filling equipment of bottles 

Are pipes cleaned and washed? Is equipment is dismantled and cleaned 

before filling of bottles? Are there any difficulties to clean parts or corners on the 

equipment? If yes construction needs to be changed – everything needs to be 

cleanedeasily. 

d) Bottles 

Are new bottles used? Avoid contaminated air to get into the bottles by 

putting them upside down or in closed and perfectly hygienic environment. If 

bottles are delivered dirty, reject them – do not accept dirty bottles (even if dirty 

particles would be only outside of the bottles). 

e) Recycled bottles 

Are the bottles cleaned with on an acid/alkaline regime and flushed with 

hot water? Are the bottles optically clean too? Are the bottles dry and cooled 

down? Are the bottles correctly stored? (upside down or covered to avoid air 

infiltration of bacteria after cleaning). Is the temperature of the store for filled 

bottles below 6°C? 

f) Transport 

Is the Temperature of vehicle below 6°C? 

g) Staff 

Is the personnel using clean clothes during bottle filling? (Laundry for 

working clothes has to be done with specific washing powder). 

Are there special shoes only used in the bottle filling room? No wearing of 

these shoes outside of this room. 
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h) Rooms 

Is the bottle filling room easy to clean? Are there corners with bad access or cracks 

in the room? 

Is there a closed room for the bottle filling equipment? 

Is the air quality good? Clean? 

Is the temperature during filling bellow 20°C (as low as possible temperature) 

Minimum requirement to Cleaning according to Swiss milk producers association 

(ZMP) for hand cleaning of milking equipment and tank: 

1. Pre rinsing with warmwater 

2. Cleaning with combined cleaning detergent and brush. Accurate dosage of 

cleaning detergent. Water temperature over50°C. 

3. Post rinsing with drinking water (good quality) – hotwater 

4. Every second day or twice a week acid/alkalinecleaning. 

No using of pipes for Post rinsing. Post washing with hot water has the advantage 

of fast drying of milking equipment. 

In case of automatic cleaning of milking equipment /milk tank: 

1. Pre rinsing with warmwater 

2. Cleaning duration 8 to 10 minutes with combined cleaningdetergent. 

3. Accurate dosage of cleaning detergent (see productspecification) 

4. Checking of waterquantity 

5. Water temperature over50°C 

6. Post rinsing with drinking water (good quality) – hotwater 

7. Change cold water pipes of washing automatannually 

8. Every second day or twice a week acidcleaning. 

The temperature of the rinsing water should be over 85°C. Instead of hot water, 

disinfectant could be used, especially to cleansurfaces. 

The monitoring of the filled bottles concerning total bacteria count (TBC) and 

pathogenic microorganism is important. The sample taking must been done with sterile 

sample collection equipment. It is recommended to take a sample out of each tank before 

bottle filling and out of the bottle at the beginning in the middle and at the end of the 

filling process. Bring one sample cooled down to the laboratory and keep the other bottles 

in your cooling room until you have theresults. 

 

 

 

 

УДК 619:614:31:637.5:639.111 

ПРО ДЕЯКІ АСПЕКТИ БУДОВИ М’ЯСА ЗАЙЦЯ СІРОГО 

Авраменко Н.О., к. вет. н., доцент, 

Кафедра ветсанекспертизи, мікробіології, зоогігієни та безпеки і якості 

продуктів тваринництва  СНАУ 

Сумський національний аграрний університет 

(avramenkonata72@gmail.com) 

 

М'ясо – найважливіше джерело надходження повноцінних тваринних білків в 

організм людини, яке містить компоненти, необхідні для побудови тканин 

організму, стимуляції нервово-психічної діяльності, росту, розвитку та 

працездатності людини. Разом із тим реаліями на сьогодні є дефіцит вітчизняної 

м'ясної сировини. Тому фахівцями м'ясної промисловості постійно ведуться 

розробки як із раціонального використання наявних ресурсів, так і з пошуку нових 

нетрадиційних джерел повноцінного та високоякісного білка для збільшення 
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обсягів виробництва м'ясної продукції та покращення її якості. Серед найбільш 

перспективних та актуальних джерел повноцінного та високоякісного білка є м'ясо 

диких тварин, зокрема зайчатини, яка характеризується високим вмістом 

легкозасвоюваного білка, мікро - та макроелементів і низьким вмістом жиру. 

Використання зайчатини під час виробництва м’ясопродуктів дозволить не 

лише розширити асортимент, а й відкриває великі можливості з випуску 

функціональних продуктів харчування. 

Представлені дані 2017 року, час проведення робіт: листопад-грудень.  

Досліджували здобич мисливців із виїздами з ними до міст полювання у 

Гадячському, Зіньківському районі Полтавської області та Сумському, 

Шосткінському, Ямпільському районах Сумської області. Проаналізовано 17 

випадків під’йому зайців для обстрілу,  досліджено 10 зразків, при цьому фіксували 

масу тушки зайців. Обробку даних проводили із використанням пакету професійної 

статистики «Statistica 8.0 forWindows». Для провірки достовірності відмінностей 

отриманих даних був використаний t-критерій Ст’юдента.  

Матеріалами для дослідження слугували проби м’язової тканини від 10 туш 

зайця сірого. Робота проводилася на кафедрі ветсанекспертизи, мікробіології, 

зоогігієни та безпеки і якості продуктів тваринництва  СНАУ та випробувальнiй 

лабораторії Державного підприємства “Сумський регіональний науково-

виробничий центрстандартизації, метрології та сертифікації” (ДП 

“Сумистандартметрологія»).  Предметом дослідження слугували аналізи складу 

жирних кислот зайця сірого.  Хімічний склад м’яса визначали за 

загальноприйнятими методами. Кількість вітаміну В1 визначали  тиохромним 

методом, В2  - флуориметричним методом, вітаміну С – методом титрування 

солянокислою витяжкою 2-6 дихлорфенолиндофенолом, вітаміну Е – 2,2-

дипиридиловим методом. Дослідження проводили трикратно,  результати 

статистично обробляли.  

За результатами наших досліджень маса звіра досягала 3,78±0,137 кг, а 

середня вага – 3,87±0,157 кг, довжина тіла 500,4±58, довжина голови – 98,2±0,88, 

довжина вуха – 95,8±0,78, довжина хвоста – 80,0±0,57, довжина задньої кінцівки 

138,7±0,59. У м’язовій тканині зайця сірого визначали води (%) – 74,3±0,24, білка  

(%) – 17,5±0,13, жиру – 4,3±0,67, золи – 1,7±0,78. У м’язовій тканині виявляли 

також великий вміст вітамінів, особливо аскорбінової кислоти. Так, вміст вітаміну 

В1 налічував 0,17±0,03, вітаміну В2  - 0,27±0,07, вітаміну Е – 0,67±0,08, вітаміну С – 

4,3±0,76. Таким чином, нами встановлено, що м’ясо зайця сірого вміщує значний 

вміст вітамінів і мінеральних речовин,вміщує достатню кількість білку, 

характеризується низьким показником жиру. Вміст основних жирних кислот (%) в 

м’ясі зайця сірого складав: мононенасичені жирні кислоти – 22,87, поліненасичені 

жирні кислоти – 42,69, насичені жирні кислоти – 32,85.  

 

УДК 619:615.015.35 – 285 

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ПОКАЗНИКИ М’ЯСА КУРЕЙ-

НЕСУЧОК ЗА УМОВ ТРИВАЛОГО НАДХОДЖЕННЯ В ЇХ ОРГАНІЗМ 

ІНСЕКТИЦИДІВ МОСПІЛАН РП ТА  

АКТАРА 25 WG 

 

Базака Г. Я., аспірант(g.bazaka@mhp.com.ua) 

Кафедра фармакології та токсикології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Як відомо, за виникнення хронічних отруєнь пестицидами знижується 

резистентність організму тварин. У м’ясі отруєних тварин часто не відбувається 

mailto:g.bazaka@mhp.com.ua
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тих глибоких біохімічних процесів і змін фізико-колоїдної структури білка, які 

властиві нормальному процесу дозрівання м’яса або його ферментації. Ця 

обставина знижує не тільки смакові, а й поживні якості.  

Основним критерієм, який характеризує якість м’яса і, як наслідок, 

безпечність для вживання людиною є його свіжість, яка визначається за сукупністю 

органолептичних та фізико-хімічних досліджень. Під час зовнішнього огляду 

тушок курей-несучок контрольної групи встановлено, що поверхня тушок була 

суха, блідо-жовтого кольору з рожевим відтінком; підшкірна й внутрішня жирова 

тканина блідо-жовтого кольору; серозні оболонки грудо-черевної порожнини 

вологі, блискучі, без патологічних змін. Кіль грудної кістки слабко виділявся, 

форма грудини кутаста. М’язи на розрізі злегка вологі, блідо-рожевого кольору, 

пружної консистенції (ямка в разі натискання швидко вирівнювалася), знекровлені. 

Запах м’яса специфічний, властивий свіжому м’ясу птиці. Бульйон прозорий, без 

пластівців, ароматний, відповідає вимогам ГОСТ 51944-2002. 

Поверхні тушок курей дослідних груп відрізнялися чітко вираженим блідим 

відтінком, запах м’яса специфічний, властивий свіжому м’ясу птиці, сторонніх 

запахів не встановлено. Характерно, що в експерименті майже за всіма іншими 

органолептичними показниками м’ясо птиці дослідних груп відповідало 

показникам свіжого м’яса.  

Під час постановки проби варіння було встановлено, що бульйон із м’яса 

курей дослідних груп М1, М2, А1 та А2 через 24 години та на 4-ту добу був злегка 

каламутним, аромат відсутній, краплини жиру різного розміру. 

Ступінь свіжості м’яса характеризує показник кислотної активності – 

величина рН. Результати визначення кислотної активності білих м’язів курей 

свідчать про те, що за згодовування упродовж 30 діб корму, який містив пестициди 

Моспілан РП у дозі 32,5 мг/кг м. т. (кури групи М2) та Актара 25 WG у дозі 360 

мг/кг м. т. (кури групи А1), величина рН білих м’язів курей з групи М2 була 

вірогідно меншою на 4 добу зберігання за показник  білих м’язів курей контрольної 

групи на 6,3%, тоді як величина рН білих м’язів курей групи А1 лише на 2,8%. 

Значення величини рН білих м’язів курей дослідних груп через 24 год не 

відрізнялись від показника птиці контрольної групи.  

Під час постановки реакції з 5,0% розчином купруму сульфату було 

встановлено, що через 24 год бульйон з м’яса курей контрольної групи – прозорий, 

а з м’яса птиці дослідних груп – злегка каламутний з домішками пластівців.  

Реакцією на активність пероксидази встановлено, що витяжка з м’яса курей 

контрольної групи у всі періоди досліджень впродовж 2 хв була синьо-зеленого 

кольору, який дуже повільно змінювався на бурий. Витяжка з м’яса курей 

дослідних груп через добу після зберігання за температури +2 – +4ºС упродовж 3хв 

була синьо-зеленого кольору, який швидко змінювався на бурий. Через 4 доби 

зберігання м’ясо птиці дослідних груп не відрізнялось за показниками свіжості від 

м’яса курей контрольної групи.  

Отже, результати ветеринарно-санітарної оцінки тушок курей-несучок 

вказують на порушення біохімічних процесів у тканинах під впливом Моспілану 

РП та Актари 25 WG, що у послідуючому може негативно впливати  на показники 

якості та безпечність м’яса. 

 

УДК 636.087.7:636.4 

ВПЛИВ ВАЖКИХ МЕТАЛІВ НА ОРГАНІЗМ СВИНЕЙ 

 

Басаргін В.А.д. с.-г. н., професор, , Лавринюк О.O., к. с.-г. н., доцент 

Кафедра годівлі тварин і технології кормів, 

Житомирський національний агроекологічний університет 
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(Oksana_lavren@ukr.net) 

 

Проблема взаємодії створеної сучасною людиною технічної цивілізації і 

довкілля набула глобальних масштабів та стала у ряд пріоритетних задач, від 

вирішення яких залежить майбутнє людства. Все гостріше і глибше постають 

питання про негативні наслідки забруднення повітря, ґрунтових та водних ресурсів, 

впливу на здоров’я людини хімічних речовин, безпеки продуктів харчування. 

Безпека і якість продовольства та харчових продуктів є одними із основних 

факторів, що визначають здоров’я людей і збереження генофонду населення 

України. Проблема якості продукції тваринництва – це перш за все проблема 

сировини, що викликана неможливістю змінити основні еколого-технологічні 

показники на стадіях її виробництва та переробки. 

Основною проблемою в цьому ракурсі є забруднення кормів внаслідок 

переходу і накопичення шкідливих речовин у продукції тварин із грунтів. Відомо, 

що переважна частина шкідливих речовин, в тому числі важких металів, потрапляє 

до організму людини разом з їжею – понад 70 %, а решта з повітрям та водою. 

Нині пропонується великий арсенал препаратів як синтетичного так і 

природного походження, що запобігають накопиченню та сприяють виведенню 

токсичних металів з організму тварин. До таких речовин, що не мають негативного 

впливу на організм, і в той же час, дають відчутний захисний ефект, можна віднести 

каоліни, алуніти та їх суміші. 

Вище названі сорбенти можуть використовуватися для адсорбції важких 

металів в організмі тварин, про що свідчать праці багатьох вчених. Нами вперше 

були проведені дослідження по виведенню металів-токсикантів з організму свиней, 

яких утримували в умовах свинокомплексу. 

У проведеній роботі підтверджено, що сполуки важких металів (ртуті, 

свинцю, кадмію і миш’яку) у великій кількості кумулюються в кормах, і як наслідок 

– значно надходять у продукцію тварин – м’ясо, печінку, нирки тощо.  

Ретельний екологічний моніторинг і експериментальні дослідження, 

проведені на свинокоплексі «Колодянський бекон» Житомирської області свідчать, 

що в основних кормах, які складали раціон свиней, вміст більшості важких металів 

не перевищував МДР. У деяких кормах зафіксована досить висока концетрація 

окремих металів-токсикантів. Так, найбільший вміст свинцю відмічається в 

дріжджах кормових – 15,1 мг/кг, трав’яному борошні – 4,2 мг/кг, шроті 

соняшниковому – 0,91 мг/кг та комбікормі – 0,17 мг/кг. Найбільш забруднені 

кадмієм виявилися наступні корми: шрот соняшниковий – 0,68 мг/кг, горох – 

0,32 мг/кг та комбікорм – 0,24 мг/кг. Найвищий рівень ртуті встановлено у 

кукурудзі та горосі (0,07 і 0,03 мг/кг), а миш’яку – у комбікормі (2,18 мг/кг) та мясо-

кістковому борошні (1,0 мг/кг). Нами встановлено, що в раціоні свиней 

перевищення МДР відмічено тільки по кадмію, а кількість свинцю, яка надходила 

щодня з кормом, наближається до критичної межі (0,74–3,32 мг). Надходження 

інших важких металів з кормами було в межах ГДК або нижчим за неї. 

Введення в раціон молодняку свиней сорбентів знизило вміст важких металів 

у м’ясі, а саме: ртуті – на 39,5, свинцю – на 68,55, кадмію – на 48,8, миш’яку – на 

90,4 %; в субпродуктах – ртуті на 37,5, свинцю – на 58,3, кадмію – на 34,0 і миш’яку 

– на 43,3 %.  

Мінеральні добавки для свиней згодовують різними способами, які залежать 

від впливу добавки та її дії на організм. Найкраще давати їх у суміші із сухими 

кормами раціону (комбікормом). 

 

УДК 579.62: 579.63 
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НОВИЙ ЄВРОПЕЙСЬКИЙ ПІДХІД «ОДНЕ ЗДОРОВ'Я»ДО ПРОБЛЕМИ 

АНТИБІОТИКОРЕЗИСТЕНТНОСТІ ДЛЯ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 

 

Бергілевич О.М., д. вет. н., професор,,Касянчук В.В., д. вет. н., професор 

Кафедра громадського здоров’я, 

Сумський державний університет, м. Суми 

(o.bergylevych@med.sumdu.edu.ua), 

(v.kasyanchuk@med.sumdu.edu.ua) 

 

Резистентність мікроорганізмів до антибактеріальних засобів (АМР) стала 

однією з основних політичних, соціальних та економічних питань нашого часу. 

План дій Європейського Союзу стосовно стійкості мікроорганізмів до антибіотиків 

вимагає "цілісного підходу", який включає спільні дії фахівців гуманної медицини, 

ветеринарної медицини, тваринництва, сільського господарства, навколишнього 

середовища, політиків, економістів, соціологів та торгівлі і стверджує, що АМР не 

може бути успішно вирішено шляхом ізольованих галузевих зусиль. Тому в ЄС 

було підтримано глобальну ініціативу ВОЗ, МЕБ, Кодекс Аліментаріус щодо 

об’єднання спільних зусиль різних галузей для попередження поширення АМР. Ця 

глобальна ініціатива була проголошена під назвою "One Health", що означає – одне 

здоров’я та об'єднує здоров'я людей, здоров'я тварин,охорону довкілля від швидко 

зростаючої загрози таких бактерій, що мають ген стійкості до антибіотиків. Згідно 

даного підходу необхідно, щоб у всіх лікарнях були програми з антибіотикотерапії, 

щоб був забезпеченим ветеринарний нагляд за використанням антибіотиків у 

тваринництві та птахівництві, у тому числі за кормами. 

Вченими підтверджено, що основним джерелом поширення АМР є 

тваринництво, тому що у цьому секторі застосовують антибіотики для тварин, які 

використовуються для виробництва продовольчої сировини. Антибіотики в 

тваринництві використовують як для лікування, а також з кормами з метою 

профілактики захворювань та для збільшення продуктивності тварин. Науковці з 

багатьох країн встановили наявність резистентності до антибіотиків у сальмонел, 

кампілобактерій, стафілококів, E. сoli та інших мікроорганізмів, виділених із різних 

об’єктів тваринницького сектору та на генетичному рівні підтвердили 

горизонтальну передачу антибіотикостійких бактерій або їх генів із харчовими 

продуктами до організму людини. Таким чином, безпечна їжа та вода залишаються 

однією з найактуальніших глобальних проблем охорони здоров'я.Вирішення 

проблеми АМР в контексті глобального підходу «Одне здоров’я» надає можливості 

для покращення інструментів та процесів, від яких залежить громадське здоров'я, 

сприяє застосуванню новітніх результатів наукових досліджень, що знижують 

поширення детермінант бактеріальної резистентності до антибіотиків в 

тваринництві, у ґрунті та воді. 

AMР призводить до таких проблем в медицині як тривала та малоефективна 

терапія, збільшення термінів госпіталізації, а отже і  витрат на медичні процедури, 

підвищення рівня смертності та випадків втрати працездатності. Як зазначають 

європейські науковці, якщо тенденції до поширення АМР будуть продовжуватися, 

то більшість інфекційних захворювань можуть стати невиліковними, а виконання 

таких операцій, як трансплантація органів стане набагато складнішою або навіть 

надто небезпечною для здійснення. 

Підсумовуючи вищезазначене, необхідно зазначити, що AMR має серйозний 

негативний вплив на громадське здоров'я, а також на зростання загрози глобальній 

економічній стабільності. Глобалізація наслідків АМР щодо громадського здоров'я 

стосується кожної країни тому що ця проблема не знає кордонів і не залежить від 
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того чи це розвинуті країни чи країни, що розвиваються. АМР – це складна, 

багатогранна, невідкладна глобальна проблема для громадського здоров'я, 

вирішити яку можливо лише застосовуючи комплексний міжгалузевий підхід 

«Одне здоров’я».  

 

УДК 619:614.31:637.5.072:636  

ЗАСТОСУВАННЯ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ КРИТЕРІЇВ ЗА ВИРОБНИЦТВА 

М’ЯСА ТА М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 
 

Богатко Н.М., к. вет. н., доцент, Букалова Н.В.,к. вет. н., доцент, 

Дудус Т.В., к. пед. н., завідувач кабінету науково-методичного супроводу 

ветеринарної освіти та технології виробництва і переробки продукції 

тваринництва 

Інститут післядипломного навчання керівників і спеціалістів ветеринарної 

медицини, кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, Національний аграрний 

університет, м. Біла Церква 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, гігієни продуктів тваринництва 

та патологічної анатомії імені Й.С.Загаєвського, Національний аграрний 

університет, м. Біла Церква  

«НМЦ» «Агроосвіта», м. Київ 

(nadiyabogatko@ukr.net, nvbukalova@gmail.com) 
 

Мікробіологічні критерії, яких зобов’язані дотримуватися оператори ринку 

харчових продуктів, запроваджені на основі положень Регламенту ЄС № 852/2004 

про гігієну харчових продуктів. Одним із головних зобов’язань харчових 

підприємств є запровадження постійних процедур, розроблених на основі принципі 

системи НАССР, з метою забезпечення безпечності харчових продуктів. Оператори 

ринку харчових продуктів також зобов’язані дотримуватися мікробіологічних 

критеріїв та вживати заходів з метою досягнення цільових показників, визначених 

у Регламенті. 

Функціонування мікробіологічних критеріїв розроблено в контексті системи 

управління безпечності харчових продуктів, побудованої на основі принципів 

НАССР. Головною перевагою підходу, побудованого на основі системи НАССР, є 

профілактика та систематичний і ефективний контроль за технологічними 

процесами, а не дослідження кінцевого продукту. Відповідно до цього підходу 

мікробіологічні критерії, встановлені у законодавстві або опубліковані в науковій 

літературі, можуть слугувати орієнтиром та водночас цільовим показником для 

операторів ринку харчових продуктів у процесі оцінки результатів застосування 

системи НАССР на підприємствах. 

Регламент Комісії  ЄС №2073/2005 визначає, що для дотримання 

мікробіологічних критеріїв оператори ринку харчових продуктів повинні 

розробити програми відбору проб та програми мікробіологічних досліджень цих 

проб. Ці програми повинні бути складовою частиною реалізації процедур, 

розроблених на основі належної гігієнічної практики та принципів системи 

НАССР.  

За встановлення мікробіологічних критеріїв стосовно КМАФАнМ, 

сальмонел, ентеробактерій, E. coliпри виробництві м’яса великої рогатої худоби, 

свиней, овець, кіз, коней на м’ясних продуктів необхідно враховувати на якому 

етапі технологічного процесу застосовується даний критерій: під час розділення 

туші, перед охолодженням чи наприкінці процесу виробництва. Також необхідно 

провести дії у випадку отримання незадовільних результатів, а саме удосконалення 

гігієни забою тварин та перегляд заходів контролю за технологічними процесами, 

ідентифікації тварин, заходів біобезпеки на фермах або ж відбір проб продукції та 
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проведення її контролювання. Загальні рекомендації щодо частоти відбору проб 

для груп харчових продуктів із високим ступенем ризику на великих за розміром 

операторів ринку харчових продуктів – 1 раз на тиждень, на середніх за розміром 

операторів ринку харчових продуктів – 1 раз на два тижні; із середнім ступенем 

ризику на великих за розміром операторів ринку харчових продуктів – 1 раз на 

місяць, на середніх за розміром операторів ринку харчових продуктів – 1 раз на два 

місяці. Регламент Комісії ЄС №2073/2005 містить опис певних методів 

контролювання, що можуть бути використані як еталонні методи дослідження. 

Лабораторії, що здійснюють певні контролювання, повинні бути акредитовані 

згідно стандарту ISO 17025. 

 

УДК 619:615.12:006.44 
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Букалова Н.В., к. вет. н., доцентБогатко Н.М., к. вет. н., доцент, Приліпко 
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магістрант 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, гігієни продуктів 

тваринництва та патологічної анатомії імені Й.С. Загаєвського 

Білоцерківський національний аграрний університет, м. Біла Церква 

(nvbukalova@gmail.com) 

 

В Україні система менеджменту безпеки харчової продукції (НАССР) 

обов’язкова для впровадження та функціонування відповідно до Закону України 

«Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів». 

Щоб система запрацювала, гарантуючи захист споживачу та підтримуючи 

розвиток харчового бізнесу в Україні, необхідно забезпечити імплементацію 

новітнього законодавства. 

Закон України «Про державний контроль за дотриманням законодавства про 

харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного походження, здоров’я та 

благополуччя тварин» (№ 2042), передбачає запобігання зарегульованості та 

можливості для корупції під час здійснення державних перевірок затвердженням 

виключного переліку питань для державного аудиту виробничих потужностей та 

здійсненням відеофіксації не тільки інспектором, але й оператором ринку.  У 

запроваджених так званих «чек-листах», перелік питань, що орієнтований на 

максимальне врахування європейських стандартів, є вичерпним, а тому інспектор 

не зможе нічого додати від себе, крім того, що вже є у «чек-листі». Кожне питання 

містить посилання на конкретну вимогу законодавства. У відповідях на питання, 

окрім «так», «ні», «не вимагається» та «детальний опис виявлених 

невідповідностей», є варіант «незначна невідповідність», що не впливає на 

безпечність харчового продукту, згідно з вимогами законодавства, а тому, не 

передбачає позачергової перевірки і є виключно запобіжним заходом для 

попередження порушення. За цю «незначну невідповідність» оператор ринку не 

несе відповідальності, однак повинен її виправити.  

За «чек-листами» оцінюється, наскільки оператору ринку вдалося 

дотриматися законодавства у сфері безпечності харчової продукції, враховуючи те, 

що методи досягнення відповідності суб’єкт господарювання обирає сам. Це 

суттєво зменшить ризик корупції у процесі проведення державного контролю й 

розширить сферу відповідальності оператора ринку з виробництва та реалізації 

харчових продуктів. Така перевірка означатиме контроль за процесом 

виробництва, а не продуктом. Саме контроль на рівні процесів виробництва та 
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реалізації харчової продукції є найбільшою гарантією їх безпечності, тоді як 

відстежити порушення вже на етапі готової продукції дуже складно.  

У ЄС діє аналогічне оцінювання, тому, незважаючи на відсутність 

еквівалентної європейській системи державного контролю в Україні, 

впровадження в практику здійснення нової системи держконтролю – значний плюс, 

адже сам факт затвердження «чек-листів» та відео-фіксації є позитивним сигналом. 

Частота перевірки оператора ринку, що займається виробництвом та реалізацією 

харчової продукції, залежатиме від оцінювання ризиків, пов’язаних з типом 

продукції, а згідно з нормою українського законодавства, один і той же інспектор 

не зможе перевіряти і систему НАССР на підприємстві, а потім – і цього ж 

оператора ринку щодо виконання вимог законодавства України. 

Таким чином, запровадження сучасної системи контролю за безпечністю 

продуктів харчування зробить процес перевірок більш прозорим завдяки 

взаємному контролю, значно знизить корупційні ризики та гарантуватиме 

незворотність покарання. 

 

УДК 637.521:006.015.5 
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Бурак В.Г.,к. тех. н., доцент,  

Кафедра інженерії харчового виробництва 

ДВНЗ «Херсонський державний аграрний університет», м. Херсон 

(burak_v@ro.ru) 

 

М'ясна промисловість є однією з стратегічних галузей економіки України і 

покликана забезпечувати стійке постачання населення якісними та безпечними 

продуктами харчування. Серед основних тенденцій вітчизняного м'ясного ринку 

останніх років спостерігається збільшення попиту споживання охолодженого 

м'яса.  

Метою дослідження є створення референтної моделі управління 

технологічною системою та підтримки прийняття рішення шляхом формалізації 

послідовності дій та впровадження концепції НАССР на прикладі виробництва 

охолоджених м'ясних напівфабрикатів в умовах АФ «Прогрес» Бериславського 

району Херсонської області (торгова марка – «Тягінські ковбаси»). 

Об’єкт дослідження: свинина охолоджена в напівтушах; шийка свиняча у 

вакуумній упаковці, охолоджена; свинина духова у вакуумній упаковці, 

охолоджена; свиняча лопатка без кості ( яка використовується для жарки, варки 

тушкування); технологічні етапи виробничого процесу. 

Предмет дослідження: загальні підходи до безпечності охолоджених м’ясних 

напівфабрикатів. 

Враховуючи важливу складову долю в раціоні харчування українців м'яса і 

м'ясної продукції , виробництво цих продуктів вимагає комплексного підходу до 

контролю і управління етапами технологічних процесів. Однією з подібних систем 

є система аналізу ризиків і критичних контрольних точок на базі принципів 

НАССР. 

Для охолоджених м'ясних продуктів зростання кількості патогенних 

мікроорганізмів, що продукують токсини, більшою мірою залежить від 

температури і часу. Це призводить до псування продукту, який на вигляд і смак 

може виглядати задовільно. З метою зменшення можливості псування продукту 

мікроорганізмами і їх токсинами, усіма учасниками харчового ланцюжка, 
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починаючи від пунктів забою продуктивних тварин до кінцевого споживача, 

потрібно суворе дотримання встановлений температуро - тимчасові режими. 

При досліджуванні кількісної оцінки поєднання температур, тривалості 

зберігання м'ясної сировини перед обвалкою, величини рН м'ясної сировини 

запропонований механізм ухвалення рішення, що є сукупністю процесно-

структурованих стадій виробництва охолоджених м'ясних напівфабрикатів з 

вказівкою інформаційних і матеріальних потоків. Для виробництва охолоджених 

м'ясних порційних напівфабрикатів обґрунтована необхідність дотримання 

температури під час обвалки не вище +1,5 °С для забезпечення терміну придатності 

не менше 10 діб. 

На підставі концепції НАССР для кожної стадії технологічного процесу 

виробництва і зберігання охолоджених м'ясних напівфабрикатів був здійснений 

аналіз ризику з урахуванням вірогідності реалізації і тяжкості наслідків 

небезпечних чинників. Виділені 60 небезпечних чинників, з яких 17 мають 

найбільшу значущість і відносяться до біологічних ризиків. Значні біологічні 

ризики виявлені на стадіях: зберігання, передачі у виробництво, обвалці, упаковці 

готового продукту.  

Були визначені керуючі впливи в точках оперативного виробничого 

контролю за рахунок відстеження тривалості зберігання м'ясної сировини, 

величини рН м'ясної сировини, температури навколишнього середовища з метою 

зниження реалізації біологічного ризику та впровадження систем НАССР. 
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УДК 663.674.05 

ВПЛИВ НОВИХ СТАБІЛІЗАЦІЙНИХ СИСТЕМ НА ЯКІСТЬ 

ЗАМОРОЖЕНИХ ДЕСЕРТІВ 

 

Бурак В.Г.,к. тех. н., доцент, 

Коток О.І., магістрант 

Кафедра інженерії харчового виробництва 

ДВНЗ «Херсонський державний аграрний університет», м. Херсон 

(burak_v@ro.ru) 

 

Якість продукції об’єктивно відображає результати діяльності суспільства. За 

якістю продукції визначають технічні можливості країни, рівень організації 

виробництва, торгівлі. Виробництво морозива високої якості для виробника сприяє 

прискоренню реалізації продукції і одержання прибутку. 

Серед найважливіших проблем, які повинна вирішувати сьогодні наука і 

практика, особливе місце займає забезпечення населення повноцінними 

продуктами харчування. Це стосується не лише основних продуктів 

харчування, а й десертів, ласощів, таких, як морозиво.  

Морозиво являється одним із найулюбленіших продуктів і користується 

стійким попитом у споживачів, особливо у літній період. Для вирішення завдань 

підвищення якості, споживчої цінності морозива, розширення та вдосконалення 

його асортименту, необхідний подальший пошук та використання різних добавок, 

стабілізаторів та наповнювачів. 

Так як на сьогоднішній день є дуже багато виробників морозива, то для того, 

щоб встояти в конкурентній боротьбі, потрібно постійно вдосконалювати свій 

асортимент і особливу увагу приділяти якості морозива. Тому ця проблема є 

сьогодні актуальною. 

Десерт повинен відповідати вимогам теперішньої тенденції харчування, 

тобто включає у свій склад натуральні компоненти, характеризується стабільністю 

органолептичних показників та харчовою цінністю.Незважаючи на широкий 

асортимент заморожених десертів, його виробляють за загальною технологічною 

схемою. Одним з обов’язкових компонентів усіх видів морозива є стабілізатори – 

колоїдні гідрофільні речовини. Вміст їх не перевищує 0,3…7 %, але роль в 

технології морозива вони виконують багато важливих функцій: зв’язують вільну 

вологу та підвищують в’язкість системи, протидіють агломеруванню та 

коалесценції жиру, сприяють структуроутворенню морозива та його зберіганню, 

тобто безпосередньо впливають на якість готового виробу. 

На підприємстві запропоновано технологію виробництва загортованого 

морозива «Сніжинка», яка передбачає введення стабілізаційної системи 

«CREMODAN® 1004 IcePro» італійської компанії «Danisco», яка містить наступні 

складові: метилцелюлозу, пектин, гуарову камедь у співвідношеннях 4,5:3,5:2,0. 

Вважаємо, що використання нової стабілізуючої системи потребує вивчення та 

обґрунтування деяких технологічних параметрів виробництва морозива, а саме 

тиску гомогенізації суміші, в’язкості суміші, збитості, опору таненню, температури 

та часу загартовування 

Рекомендуємо вносити «CREMODAN® 1004 IcePro» в молоко (молочну 

суміш) при інтенсивному перемішуванні. Заздалегідь бажано змішати з цукром-

піском (в співвідношенні частина стабілізатора / 3 частини цукру).Застосування 

комплексного стабілізатора-емульгатора «CREMODAN® 1004 IcePro» в технології 

виробництва морозива робить позитивний вплив на органолептичні показники 

якості готового продукту. 

Ефективному впровадженню нових стабілізаційних систем у складі 



 

31 
 

заморожених десертів сприяють результати роботи харчових комітетів ФАО 

ВООЗ, окремих країн ЄС та України сприяє вирішення першочергового завдання 

розробки наукової класифікації, уточнення термінології, гармонізація їх з 

прийнятими у ЄС поняттями. 

 

УДК 637.5:006.015.5 

ОСОБЛИВОСТІ ОЦІНКИ ЯКОСТІ І БЕЗПЕКИ М'ЯСНИХ 

ПРОДУКТІВ З ІМПОРТНОЇ СИРОВИНИ 

 

Бурак В.Г.,к. тех. н., доцент, ,Мєрна І.І., ст. викладач, Чабан Г.М., магістрант 

Кафедра інженерії харчового виробництва(burak_v@ro.ru) 

ДВНЗ «Херсонський державний аграрний університет», м. Херсон 

 

Доступ до різноманітних безпечних і здорових харчових продуктів є одним із 

основних прав людини та необхідною передумовою охорони і зміцнення її 

здоров’я. Правові основи забезпечення якості харчових продуктів і здійснення їх 

контролю здійснює встановлює низка законів, що набули чинності в Україні. 

Закон України "Про захист прав споживачів" регламентує право споживачів 

регламентує право споживачів на відповідну якість продукції, її безпеку та 

достовірну інформацію на неї. Питання регулювання безпеки харчових продуктів, 

обґрунтовуються фактори впливу на їх якість. Виявлені основні проблеми 

управління якістю харчових продуктів . 

Метою дослідження є аналіз проблем регулювання безпеки харчових 

продуктів, дослідження факторів, що обумовлюють їх виникнення, та визначення 

пріоритетних напрямів вирішення цих проблем в Україні та порівняння з даними 

інших країн світу. 

Вирішення проблем безпеки харчових продуктів як однієї з ключових 

передумов забезпечення належного рівня здоров’я населення вимагає застосування 

структурованого підходу, що поєднує в собі виявлення небезпеки і ризиків та 

контрольні заходи відповідної дії. Дієвість такого підходу залежить від 

забезпечення співробітництва між виробниками, органами контролю і 

споживачами. 

До ввезення в Україну допускається м'ясо птиці, яке отримане від забою і 

переробки здорової птиці на птахопереробних підприємствах і на нього є дозвіл 

центральної державної ветеринарної служби країни-експортера на постачання 

продукції на експорт, яка перебуває під її постійним контролем.Птиця, м'ясо якої 

призначено для експорту в Україну, підлягає передзабійному ветеринарному 

огляду, а тушки й органи від неї — післязабійній ветеринарно-санітарній 

експертизі. М'ясо повинно бути визнано придатним для споживання людям і мати 

маркування (ветеринарне клеймо) на упаковці. 

М'ясо повинно виходити від забою здорової птиці з господарств і 

адміністративних територій, офіційно вільних від заразних хвороб, грипу (чуми) 

птиці — протягом останніх 6 місяців на адміністративній території; птиця 

надходить на забій із господарств, що визнані благополучними щодо 

сальмонельозу відповідно до вимог міжнародного ветеринарного кодексу 

міжнародного епізоотичного бюро. 

До експорту не допускається м'ясо птиці: із змінами, характерними для 

заразних хвороб; недоброякісне за органолептичними показниками; що містять 

засоби консервування; обсіменіння сальмонелами на поверхні тушок, у товщі м'язів 

або тканинах та органах; оброблене барвниками, іонізуючим опромінюванням або 

ультрафіолетовими проміннями; що має темну пігментацію (крім індичок і 

цесарок); м'ясо, що має ознаки псування; отримане від птиці в період вирощування, 
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відгодівлі або перед забоєм піддане впливу натуральних або синтетичних 

естрогенних, гормональних речовин, антибіотиків і введених безпосередньо перед 

забоєм заспокійливих засобів. 

Ввезення субпродуктів, фаршу з м'яса птиці, м'яса птиці механічного 

обвалювання дозволяється тільки для промислової переробки із зазначенням 

конкретного птахо - або м'ясопереробного підприємства чи холодильника 

тимчасового зберігання. 

 

УДК 631.523:006.015.5 

ОСНОВНІ ПОКАЗНИКИ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ЯКІСТЬ 

КОВБАСНИХ ВИРОБІВ 

 

Бурак В.Г.,к. тех. н., доцент,Мєрна І.І., ст. викладач, 

Шелудякова О.В., магістрант 

Кафедра інженерії харчового виробництва 

ДВНЗ «Херсонський державний аграрний університет», м. Херсон 

(burak_v@ro.ru) 

 

Термін придатності ковбасних виробів залежить від ряду чинників. Перш за 

все, необхідно контролювати гігієнічний стан виробничих приміщень, 

устаткування, спецодягу, а також якість і первинну обсіменінність 

мікроорганізмами м'яса і сировини, що використовується для виробництва м'ясних 

продуктів згідно «Гігієнічним вимогам до якості і безпеки харчових продуктів». 

Рівень обсіменіння (а W ) можна регулювати, варіюючи кількість посолочних 

інгредієнтів, що вводяться, і аддитивів, знижуючи кількість вільної вологи в 

м'ясних продуктах. Так, наприклад, можна закласти в рецептуру 4% солі і 5% цукру 

(разом 9%) – при такій концентрації багато мікроорганізмів не розвиваються. 

Суміш солі і цукру володіє іншим м'яким, трохи солонуватим смаком, ніж кожна 

речовина окремо. Проте існують обмеження за вмістом масової частки хлориду 

натрію в ковбасах. Відповідно збільшити вміст солі і цукру до такої концентрації, 

при якій показник а W буде достатнім для інгибірування зростання і розвитку 

мікроорганізмів, ми не можемо. 

Аналіз жорсткості і рівня рН води необхідні при приготуванні ковбасних 

емульсій. Жорсткість води можна узнати у центрах стандартизації, метрології і 

сертифікації. Значення рН води величезно, особливо при використовуванні м'ясної 

сировини з ознаками PSE і DFD. Чиста вода має нейтральний рівень рН. 

Водопровідна вода забруднена різними речовинами. Величина рН води може 

зробити помітний вплив на здатність білків зв'язувати воду.Зсув величини рН в 

кислу сторону знижує розчинність білків, рівень їх гідратації і величину 

водозв'язуючої здатності. При чому, якщо рівень рН в ковбасній емульсії дуже 

високий, то активно починають розвиватися мікроорганізми, а це надає сильну 

уповільнюючу дію реакції фарбоутворення і може позначитися на терміні 

придатності ковбасних виробів. 

Для приготування ковбасних фаршів сама оптимальна величина рН 5,6–6,0. 

Так, наприклад, якщо рН м'яса має низьке значення (5,2–5,4) і додається вода також 

із слабокислим значенням рН, то це може привести до часткової передчасної 

денатурації білків. Навіть якщо не відбудеться денатурація, то все одно рН води, 

визначувана концентрацією протонів водню, істотно впливає на вологоутримуючу 

здатність функціональних груп білків. Виходячи з рівня рН м'яса і води підбирають 

фосфати (кислі, лужні або нейтральні). 
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Нітрит натрію бере участь як в реакції фарбоутворення, так і проявляє сильну 

дію, що інгібірує клітини мікроорганізмів. Збільшення кількості нітриту натрію 

приводить до більш інтенсивної і стійкої реакції фарбоутворення і дозволить 

збільшити термін придатності ковбас. 

Для продовження терміну придатності ковбас рекомендується 

використовувати харчові добавки, що знижують значення рН готової продукції. 

Такі добавки є інкапсульованими харчовими кислотами або сумішшю кислот. 

Капсулою є желатин або інший харчовий полімер. Усередині капсули знаходиться 

діюча речовина (лимонна, аскорбінова і інші харчові кислоти в суміші з 

антиоксидантами). Добавки рекомендується вносити в кінці куттерування з 

урахуванням рівномірного розподілу в ковбасній емульсії. Після термообробки і 

під час зберігання желатинова капсула починає розчинятися у воді, і діюча 

речовина, виходячи безпосередньо в емульсії, зсовує величину рН в кислу сторону. 

 

УДК 636.09:615.33-049.7 

ПРОБЛЕМИ НЕРАЦІОНАЛЬНОГО ЗАСТОСУВАННЯ АНТИБІОТИКІВ 

 

Гальчинська O.K.,к. вет. н., доцент  

Кафедра фармакології та токсикології, 

Національний університет біоресурсів іприродокористування України, м. Київ 

(gok228@gmail.com) 

 

У даний час все більшої актуальності набуває питання безпеки тваринницької 

продукції. Дослідження показують, що харчові продукти залежно від якості 

сировини і технології її переробки можуть містити різні ксенобіотики, в тому числі 

антибіотики. 

Антибіотики являють собою найчисельнішу групу лікарських засобів, адже 

використовується 30 різних груп антибіотиків, а число препаратів наближається до 

200.  

Антибіотики застосовуються у ветеринарії для лікування і профілактики 

інфекційних захворювань тварин; у тваринництві для збільшення виробництва 

продуктів тваринництва; як стимулятори росту сільськогосподарських тварин; в 

якості засобів боротьби і профілактики за бактеріальних і грибкових захворювань 

рослин; для виділення чистих культур окремих патогенних мікроорганізмів, у 

культивуванні вірусів і генетичних дослідженнях та ін. 

Після застосування антибіотиків протягом періоду поки препарат не 

виділиться з організму або його концентрація не знизиться нижче допустимої межі, 

тварин не можна забивати з метою використання в якості продукту харчування. У 

випадку недотримання регламенту із застосування антибіотиків їх можна виявити 

в м’ясі, молоці тварин, курячих яйцях (за статистикою їх виявляють у 15–20% всієї 

продукції тваринного походження). 

У зв’язку з тим, що групи застосовуваних антибіотиків у гуманній медицині і 

в сільському господарстві однакові, залишкові кількості антибіотиків в харчових 

продуктах сприяють появі стійких штамів. Це призводить до того, що у людей, які 

вживають такі продукти розвивається імунітет до прийому антибіотиків, і для 

отримання очікуваного ефекту за лікування потрібні дедалі сильніші препарати, 

стійкість до яких передається у спадок дітям.  

Основною проблемою неконтрольованого і тривалого застосування 

антибіотиків в сільському господарстві є поява стійкої мікрофлори. При цьому, чим 

ширше коло застосування, тим швидше з’являються стійкі штами. На сьогоднішній 

день, більшість збудників поширених інфекцій стійкі до таких препаратів як 
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бісептол, гентаміцин і препаратів групи тетрацикліну. Чутливість до таких 

препаратів як пеніцилін, ампіцилін та амоксицилін помітно знизилась.  

Враховуючи високу стійкість даних сполук,повинен бути 

налагодженийконтроль їх вмісту в м’ясних продуктах, отриманих після 

технологічної переробки м’яса. 

При перевищенні допустимих рівнів вмісту антибіотиків в харчових 

продуктах, вони можуть проявляти токсичні та алергічні властивості. Так, 

найбільш сильними алергенами із застосовуваних у тваринництві антибіотиків є 

пеніцилін і тилозин. Алергічний ефект проявляється навіть у випадку низького 

вмісту антибіотиків у харчових продуктах. 

Найменшою мірою антибіотики руйнуються під дією стерилізації. У молоці 

залишається від 92 до 100% антибіотиків від початкової кількості. Короткочасна і 

миттєва пастеризація призводять до руйнування приблизно 12% кількості 

антибіотиків, що ефективніше, ніж кип’ятіння і сквашування, після яких у зразках 

молока залишається від 90 до 100% від початкової кількості антибіотиків. 

90% отриманих тваринами антибіотиків виводиться з організму і значна їх 

кількість потрапляє у гній, який використовують як добриво, а 0,1% антибіотиків 

із ґрунту надходить у рослини, а з ними – в організм людини. 
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Вступ.Виявлення антибіотикостійких бактерій у молоці та молочних 

продуктах є важливим питанням охорони здоров’я у зв’язку з можливістю їх 

поширення через харчовий ланцюг. Хоча роль харчових продуктів, як джерела 

інфікування Methicillin-ResistantStaphylococcusaureus (MRSA) розглядається як 

вторинна проблема, проте MRSA здатні швидко розмножуватися і продукувати 

ентеротоксин, які спричинюють харчові токсикози [1, 2]. Основною метою цього 

дослідження було вивчити поширення MRSA у молочних продуктах домашнього 

виробництва, які реалізуються на агропродовольчих ринках та їх здатність до 

токсиноутворення. 

Матеріали та методи досліджень.Виявлення і ідентифікацію стафілококів, 

включаючи їх біотипування проводили за стандартними схемами.  Для визначення 

MRSA використовували хромогенне середовище Агар chromID MRSA 

(«Biomerioux», Росія). Визначення гена mecA проводили з використанням тестової 

системи LightCycler MRSA Advanced Test за допомогою праймерів LightCycler 2.0 

(«Roche Molecular Biochemicals», Німеччина). Для визначення ентеротоксинів 

стафілокока SEA, SEB, SEC, SED і SEE використовували тест-систему 

RIDASCREEN®SET A, B, C, D, E («R-Biopharm AG», Дармштадт, Німеччина). 

Результати досліджень та їх обговорення.В молочних продуктах 

домашнього виробництва циркулюють два біотипи золотистого стафілокока: S. 

aureus var. bovis (біотип великої рогатої худоби) і S. aureus var. hominis (людський 

https://teacode.com/online/udc/63/637.05.html
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біотип). Так, з молочних продуктів виділяли 27,3 ± 2,4% культур золотистого 

стафілокока, які були віднесені до біотипів великої рогатої худоби, а 72,7±5,8% - 

до людського ековару. Домінування людського ековару очевидно пов'язане з 

обсіменіння їх після виготовлення (при упаковці і реалізації). 

Дослідження по визначенню штамів золотистих стафілококів, стійких до 

метициліну, показали, що обидва біотипи містили ген, який відповідає за стійкість 

до антибіотиків бета-лактамной групи (mecA). Встановлено, що 17,8±0,6% культур 

S. aureus var. hominis були стійкі до метициліну, що в 1,8 рази (р <0,01) більше в 

порівнянні з культурами S. aureus var. bovis.  

Слід зазначити, що всі виділені MRSA були ентеротоксигенні. Здатність 

продукувати ентеротоксин типу А виявили в 64,0±0,5% бактерій S. aureus var. 

hominis. Кількість бактерій S. aureus var. hominis, які продукували ентеротоксин 

типу С становило 22,4 ± 0,4%, що в 1,3 рази (р <0,01) більше, в порівнянні з 

бактеріями S. aureus var. bovis. У той же час, ентеротоксин типу D бактерії S. aureus 

var. hominis продукували в 4,3 рази (р <0,01) менше, ніж бактерії S. aureus var. bovis. 

Змішані типи ентеротоксінов C/D продукували лише бактерії S. aureus var. bovis в 

52,4±0,3% випадків. 

Це дає підставу припускати можливість інфікування споживачів молочних 

продуктів домашнього виробництва MRSA, оскільки всі досліджені культури MRSA 

продукували ентеротоксини. 

Висновки. Результати досліджень показали значну поширеність у молочних 

продуктах MRSA, що підкреслює необхідність вдосконалення системи контролю 

цих продуктів від виготовлення до реалізації, включаючи виявлення 

антибіотикостійких штамів бактерій.  
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Актуальність напрямку досліджень. Кролівництво є однією з 

перспективних галузей сільського господарства. За рахунок високої плодючості та 

скоростиглості королів від однієї кролиці можна отримувати до 30 і більше 

кроленят, 60-70 кг м’яса та 25-30 шкурок. 

Відомо, що м'ясо короля відрізняється від м’яса інших тварин високою 

харчовою цінністю. За хімічними, морфологічними та технологічними 

показниками воно перевищує м'ясо інших видів тварин. Окрім того білок м’яса 

кроля засвоюється на 90%, тоді, як яловичини на 62%, при забійному виході м’яса 

https://doi.org/10.1086/422997
https://doi.org/10.15421/021759
mailto:98969@i.ua


 

36 
 

65-70%, співвідношенні кісток до м’язової тканини 1:12 та виході м’якотної 

частини 88-92 відсотки. 

Окрім вище сказаного слід сказати, що при порушені утримання кролі можуть 

хворіти інфекційними, інвазійними та незаразними хворобами, що впливає на їх 

продуктивність, якість і безпечність м’яса.  

Враховуючи вище сказане, метою було провести визначення хімічного 

складу, відносної біологічної цінності м’яса кролів уражених цистицеркозом та 

показники безпечності. Проби м’яса відбирали згідно: ‘‘Порядку відбору зразків 

продукції тваринного, рослинного і біотехнологічного походження для проведення 

досліджень’’ 2002 р. 

Дослідження відібраних зразків проводили згідно діючих загально прийнятих 

методик. 

Основні результати та їх інтерпретація. В результаті проведення 

досліджень було встановлено, що тушки від кролів, які хворіли множинним 

ураженням цистицерками мало другу категорію вгодованості оскільки м’язи тушки 

були розвинені задовільно, стегна підтягнуті, пласкі, остисті відростки спинних 

хребців злегка виступали. Відкладання жиру в ділянці холки незначне.  

Важливим показником який впливає на якість та біологічну цінність м’яса є 

його хімічний склад. При своїх дослідженнях ми відбирали найдовший м’яз спини 

і досліджували його хімічний склад, а саме вологість, сухий залишок, білок, жир, 

золу, а також енергетичну цінність. За результатами досліджень встановлено, що 

підвищення ураження кролів цистицеркозом пізіформним негативно впливає на 

хімічний склад м’яса за рахунок підвищення його вологості, що призводить до 

зниження вмісту сухої речовини. Відмічено також зниження жирності проте 

кількість білків на даному фоні збільшувалася. Разом з тим встановлено зниження 

золи в обох дослідних групах, як при одиничному та множинному ураженні. 

Розрахувавши калорійність встановили, що найнижчою вона була у другій 

дослідній групі при множинному ураженні цистицерками і становила 187,7 ккал 

проти 198,9 ккал у контрольній пробі. 

Провівши дослідження відносної біологічної цінності м’яса встановлено, що 

м'ясо від уражених кролів з високою інтенсивністю інвазії мало відносну 

біологічну цінність на 15,5% нижчу порівняно з неінвазованими королями першої 

категорії вгодованості. При бактеріологічному дослідженні встановлено, що БГКП 

(колі-форми) в 1 г – 1х101, сальмонел та лістерій (L. мonocytogenes) в 25 г не 

виділяли, як в дослідних так і контрольних пробах.  

Отже слід сказати, що м'ясо кролів уражених цистицерками має зміни в 

хімічному складі м’яса, нижчу відносну біологічну цінність, але безпечне щодо 

контамінації умовно патогенними та патогенними мікроорганізмами. 
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Якість і безпечність питної води впливає не лише здоров’я людини, яка 

вживає і використовує цю воду для побутових потреб, але й значною мірою 

визначає її придатність до використання в промисловості, особливо при 

виробництві продуктів харчування.  

Забруднена питна вода – причина багатьох захворювань як заразної, так і 

незаразної патології населення. Крім того, використання води під час виробництва 

та переробки харчової продукції має прямий вплив на безпеку та якість готової до 

вживання їжі. 

На державному рівні контроль за безпекою та якістю питної води регулюється 

законодавством із застосуванням вимог і норм Законів України "Про питну воду та 

питне водопостачання" та "Про основні принципи та вимоги до безпечності та 

якості харчових продуктів", Директиви Ради 98/83/ЄС "Про якість води, 

призначеної для споживання людиною" від 3 листопада 1998 року, ДСТУ 

7525:2014 Вода питна. Вимоги та методи контролювання якості. 

Система НАССР є науково-обґрунтованою, що дозволяє гарантувати 

виробництво безпечної продукції шляхом ідентифікації й контролю небезпечних 

чинників.  

Обладнання, інвентар, первинна та харчова продукція, що безпосередньо 

контактують з водою, мають бути сконструйовані, змонтовані та розміщені у такий 

спосіб, який унеможливлює контакт з водою, що не відповідає вимогам питної 

води. Водоочисні системи підлягають регулярному очищенню  та, у разі 

необхідності, ремонту. 

Моніторинг отриманих результатів досліджень за фізико-хімічними 

показниками питної води стане одним з етапів оцінки ризиків для запобігання 

виникнення небезпечних факторів у харчовому продукті. 

У разі виникнення підозри щодо забруднення харчових продуктів від води 

оператор ринку, який здійснює виробництво чи переробку, повинен вжити заходів 

для оцінки та усунення впливу небезпечного фактору. Лабораторні дослідження 

питної води за фізико-хімічними показниками необхідно проводити на всіх стадіях 

виробництва, переробки й обігу первинної та харчової продукції. 

Проведені лабораторні дослідження у 2017 р. під час моніторингу питної води 

показали, що з 177196 проб питної води у 4759 пробах було виявлено перевищення 

максимально-допустимого рівня нітратів. Отриманні дані свідчать, що необхідно 

здійснювати постійний контроль питної води за фізико-хімічними показниками, 

оскільки не всі підприємства мають запроваджену систему НАССР. 

Отже, моніторинг і достовірне інформування про якість питної води дає 

оператору ринку змогу прийняти рішення щодо її застосування. Розуміння 

важливості дотримання всіх вимог щодо якості питної води забезпечить кінцевого 

http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/2918-14
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споживача безпечною харчовою продукцією, яка не має шкідливого впливу на 

здоров’я людини та є придатною до споживання. 
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Кафедра стандартизації та сертифікації сільськогосподарської продукції, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(t_yevtuchenko@ukr.net) 

 

Продовольча безпека є основою благополуччя держави. Сучасний ринок 

харчових продуктів в Україні представлений товарами як вітчизняного, так і 

іноземного виробництва. Невідповідність законодавства України в даній сфері 

законодавству Європейського Союзу призводить до проблем виробництва та обігу 

харчових продуктів між країнами Євросоюзу. Тому на даному етапі важливою є 

гармонізація законодавчих актів у сфері виробництва та обігу харчових продуктів 

в Україні та країнах Європейського Союзу з метою зниження небезпеки поширення 

захворювань, що передаються через продукти харчування людям. 

Метою роботи було вивчення законодавства Європейського Союзу та 

України для забезпечення безпечності та якості продуктів харчування. 

Основні принципи безпечності харчових продуктів викладені в Регламенті 

(ЄС) №178/2002 Європейського Парламенту та Ради від 28 січня 2002 р. ще відомі, 

як Загальний продовольчий Закон. Підприємства, що виготовляють харчову 

продукцію, зобов’язані гарантувати простежуваність по всьому ланцюгу 

виготовлення та обігу продукції. Особлива увага приділяється використанню 

пестицидів, харчових добавок, антибіотиків, гормонів та генетично-модифікованих 

продуктів у виробництві харчової продукції. 

З метою гармонізації законодавства України із законодавством ЄС у сфері 

безпечності і якості харчових продуктів Закон України «Про основні принципи та 

вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» побудований на принципах і 

вимогах до безпечності харчових продуктів, які діють у ЄС та має низку 

особливостей. Це пов’язано з тим, що переважна кількість сільськогосподарської 

продукції виробляється домогосподарствами, зокрема м'ясо худоби подвірного 

забою, молоко й сир домашнього виробництва. 

З метою дотримання принципу простежуваності Законом про основні 

принципи врегульовано продаж на агропромислових ринках  таких товарів, як туші 

худоби подвірного забою, молока необробленого та сиру домашнього виробництва, 

відповідно до Європейських норм. 

Однією з ключових переваг Закону про основні принципи є запровадження в 

Україні моделі європейської системи забезпечення безпеки харчових продуктів, 

яка побудована на принципі «від лану до столу». Контрольні функції покладені на 

державний орган –Держпродспоживслужбу, сфера відповідальності якого охоплює 

весь харчовий ланцюг, включаючи питання здоров'я та благополуччя тварин, 

ветеринарної медицини, ідентифікації і реєстрації тварин, безпечності харчових 

продуктів і кормів, здоров'я та захисту рослин, а також побічних продуктів 

тваринного походження. Періодичність проведення державного контролю 

ґрунтується на ризик-орієнтованому підході. Суттєвим нововведенням є 

покладення відповідальності за безпечність продукції на оператора ринку. Від 
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операторів ринку вимагається застосовувати такі системи простежуваності, які 

забезпечують доступність інформації за принципом «крок назад, крок уперед». 

Висновки. Аналізуючи нормативну базу безпечності та якості харчових 

продуктів в Україні, необхідно відзначити низку питань, які не регламентуються в 

національному законодавстві у сфері продовольчої безпеки.  

Важливою проблемою безпечності та якості харчових продуктів в Україні у 

більшості випадків є відсутність на виробництвах системи HACCP, що забезпечує 

та контролює безпечність та якість харчових продуктів на всіх технологічних 

етапах під час виробництва продуктів харчування, оскільки на даний час процес 

технології виготовлення продуктів харчування в Україні перебуває на низькому 

рівні. 

 

УДК: 619:614.31:637.5:615 

КОНТРОЛЬ БЕЗПЕЧНОСТІ ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ КУРЧАТ-

БРОЙЛЕРІВ У РАЗІ ЗАСТОСУВАННЯ АНТИБІОТИКІВ 

 

Забарна І.В., к. вет. н., доцент,Просяний С.Б.,к. с.-г. н., доцентКафедра 

інфекційних та інвазійних хвороб, 

Подільський державний аграрно-технічний університет, 

м. Кам’янець-Подільський 

(inna-chornenka@ukr.net, prosianyi2016@gmail.com) 

 

Знизити ризик забруднення продовольчої сировини та харчових продуктів 

антибіотиками можна лише за ефективної системи контролю на всіх стадіях − від 

виробництва до реалізації.  

На шляху до гармонізації законодавчої бази Україна повинна створити власні 

заходи щодо контролю за залишками антиботиків, удосконалити національний 

план моніторингу залишків ветеринарних препаратів у продовольчій сировині 

тваринного походження згідно з європейськими нормативами, посилити 

загальноєвропейські нормативні вимоги на національному рівні, за необхідності 

переглянути методики щодо визначення залишкової кількості антибіотиків. 

Мета роботи – провести визначення залишкової кількості тилозину і 

доксицикліну в мʼязах та внутрішніх органах курчат-бройлерів у разі застосування 

фармазину і тилоциклінвету з лікувально-профілактичною метою. 

Результати дослідження.Для проведення досліду було сформовано чотири 

групикурчат-бройлерів добового віку: дві контрольні та дві дослідні (по 12 курчат-

бройлерів у кожній). Курчатам першої дослідної групи випоювали препарат 

фармазин, що містить діючу речовину (ДР) тилозину тартрат, а другій – 

тилоциклінвет, що містить ДР тилозину тартрат та доксицикліну гіклат. Препарати 

антибіотиків випоювали курчатам-бройлерам з лікувально-профілактичною метою 

перші 3 доби життя, на 28−29 і 38−42 добу досліду. По закінченню випоювання 

антибіотиків з кожної групи забивали по 6 курчат-бройлерів на початку періоду 

елімінації (через  

3 год) та в кінці періоду каренції (через 5−8 діб) відповідно після останньої дачі 

фармазину і тилоциклінвету.  

На підставі проведених досліджень різних груп м’язів і внутрішніх органів 

арбітражним методом – рідинної хроматографії (LC-MS/MS) встановлено, досить 

високі концентрації тилозину по закінченню періоду каренції виявлено в 

каудальному клубово-вертлужному м’язі, середньому стегно-великогомілковому 

м’язі і найширших м’язах спини. Максимальні концентрації тилозину виявлено в 

печінці та нирках на початку періоду елімінації, але через 5 діб їх залишкова 

кількість була дещо нижчою, що свідчить про виведення діючої речовини з 
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організму із жовчю та сечею. У внутрішніх органах – серці, легенях, м’язовій 

частині шлунка концентрація тилозину після закінчення періоду каренції не 

перевищувала МДР. 

Згідно Плану державного моніторингу, що виконується відповідно умов 

Директиви Ради 96/23/EC та Рішення Комісії 2002/657/ЄC в м’язах птиці вміст 

тилозину до 2014 р. не допускався, межа детектування підтверджуючого методу 

становила 25 мкг/кг, а з 2015 р. в зв’язку з проведенням гармонізації методик згідно 

Європейського законодавства МДР тилозину у мʼязах птиці становить 100 мкг/кг 

[1, 2]. 

Отриманірезультати досліджень пояснюється анатомічною будовою, 

фізіологічним ростом і розвитком птиці, оскільки найбільше функціональне 

навантаження припадає на ці групи м`язів. На нашу думку, в продуктах забою 

курчат-бройлерів на 6 добу виявлено залишкові кількості тилозину тому, що 20−25 

% тилозину накопичується в макрофагах (всередині клітин),  які живуть від 6 до 16 

діб. Якщо макрофаг «живий» або не вступив у взаємодію з бактерією, то антибіотик 

знаходиться всередині. Отже, слід звернути увагу на максимально допустимі рівні 

антибіотиків в органах і тканинах, що чинні в кожній країні окремо. 

Курчатам-бройлерам другої дослідної групи задавали лікарський препарат 

тилоциклінвет. За результатами дослідження встановлено, що після закінчення 

періоду елімінації високий рівень залишків тилозину виявлено у найширших 

м`язах спини, середньому стегно-великогомілковому м’язі, каудальному клубово-

вертлужному м’язі. У внутрішніх органах найвищу концентрацію залишкової 

кількості тилозину виявлено у м’язовій частині шлунка на початку періоду 

каренції, а на 9 добу його кількість була дещо нижчою, що не перевищувала МДР. 

В печінці, серці, легенях та нирках після закінчення періоду каренції вміст їх 

залишків знаходився в мінімальній кількості.  

Крім того, доксицикліну через 3 год. після останньої дачі тилоциклінвету не 

виявлено. Після закінчення періоду елімінації в усіх групах м`язів та внутрішніх 

органах виявлено мінімальні залишкові кількості доксицикліну, що не 

перевищують МДР, окрім м’язової частини шлунку − 105,8±34,3 мкг/кг, що 

перевищує встановлений МДР (100 мкг/кг). 
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Антагонізм - тип симбіотичних відносин між організмами, в результаті яких 

один з учасників взаємодій - антагоніст - отримує виборче право в боротьбі за 

виживання, за рахунок конкурентних властивостей: високих ростових і 

адаптаційних можливостей, продукції антибіотичних речовин. 

Антагоністичні властивості бактерій є одним з механізмів формування та 

функціонування мікробного співтовариства (Бухарін і ін., 2006), інструментом для 

підтримання сталості його якісно-кількісних характеристик. У природі бактерії 

живуть не відокремлено, а в складі співтовариства, тому властивості бактерій, 

отже, і функції в присутності інших мікроорганізмів, можуть відрізнятися від таких 

в чистих культурах. 

Відомо про мікробної регуляції бактеріального антагонізму 

ауторегуляторами або кворум сенсінг молекулами, різними індукторами, що діють 

як на всередині, так і на міжвидовому рівнях. Описано вплив асоціативних 

мікроорганізмів на бактеріальний антагонізм. Також відомо, що продукція 

бактеріями різних антимікробних речовин - антибіотиків, бактеріоцинів, літичних 

ферментів піддається до мікробної регуляції (Єгоров, 2004, Bronneke, Fiedler, 1994) 

і визначає взаємодію між мікроорганізмами в асоціаціях, сприяючи стимуляції 

бактеріального антагонізму (Yan et al., 2003 Dubuas, Haas, 2007).  

Визначення антагоністичних властивостей штамів лактобактерій, виділених 

від телят, здійснювали у дослідах in vitro. У чашки Петрі заливали по 15 см3 МПА, 

підсушували його у термостаті при 370С. У якості тест-культур використали 

референтні штами мікроорганізмів (P.vulgaris ГІСК 160209, E. coli 0-55 ГІСК 

240111, S. aureus ГІСК 049065, P. аeruginosa АТСС 27853, L. monocytogenes NCTC 

5105). Добові культури тест-мікроорганізмів змивали з поверхні МПА фізрозчином 

і доводили густину бактеріальної суспензії до 10 млрд.м.т./см3. Суспензії тест-

культур вносили по 0,1 мл в чашки Петрі з МПА і розтирали шпателем по поверхні 

агару. Через 20-30 хв після посіву в агарі вирізали стерильною металевою трубкою 

лунки діаметром 6 мм на відстані 2 см від краю чашки (по 4 лунки в кожній чашці). 

В лунки вносили по 0,1 мл дослідних культур лактобактерій. Чашки Петрі 

інкубували в термостаті 24 год за температури 370С. Результат враховували через 

24 години, при цьому визначали діаметр зони затримки росту тест-мікроорганізму 

навколо лунки. При відсутності ознак затримки росту, мікроорганізми вважали 

стійкими відносно досліджуваного штаму лактобактерій; в разі затримки росту до 

15 мм – малочутливими; при затримці росту від 15 до 25 мм – чутливими.  

За результатами наших досліджень, всі досліджені 16 штамів лактобактерій 

виявили помітний антагонізм по відношенню до окремих тест-мікроорганізмів. 

Найбільш активними виявились штам №37 L. casei та штам №27 L. acidophilus. 

Перший пригнічував ріст P. vulgaris, S. aureus, P. aerugenosа та L. monocуtogenes, 

другий – виявив антагонізм щодо P. vulgaris, S. aureus та L. monocуtogenes. Ні один 

із досліджених штамів лактобактерій не проявив антагонізму до всіх тест-культур. 
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Для забезпечення високого рівня захисту споживача від хвороб харчового 

походження ВООЗ, МЕБ, ФАО, ККА і ЄС схвалили підхід "від ферми до столу" і 

докладають зусилля до розвитку систем простеження, системи HACCP та оцінки 

ризику, які повинні функціонувати на всіх стадіях виробництва, переробки і  

споживання харчових продуктів для попередження хвороб харчового походження.  

Підхід "від ферми до столу" передбачає контроль усього виробничого 

ланцюга, при цьому відповідальність за дотримання законодавчих вимог 

щодобезпечності продовольчої продукції покладаєтьсяна всіх залучених партнерів: 

тваринників,переробників,оптових дистриб'юторів,роздрібну торгівлю, 

споживачів. Відповідність усього харчового ланцюга  чинним вимогам здійснюють 

компетентні органи, яким доручений контроль безпечності харчових продуктів. 

Підхід "від ферми до столу" може бути легко адаптований до виробництва усіх 

видів продуктів: м'яса, молока, риби і продуктів рослинного походження. 

Багато проблем санітарної безпечності харчових продуктів беруть свій 

початок в господарствах та при первинній переробці продукції. 

На даний час для забезпечення санітарної безпечності  м’ясних продуктів із 

свинини або з умістом свинини,особливоїтерміновості щодо вирішення  набуває  

питання контролю  первинної  ланки  харчового ланцюга «від ферми до столу»: 

вирощування , перевезення, забій тварин і первинна обробка туш.Сучасний підхід 

полягає в тому, що бійня набуває все більшої відповідальності за мікробіологічний 

стан його кінцевого продукту. 

На виробництво свинини впливають різні чинники ризику, серед яких - якість 

корму, кількість носіїв латентних захворювань на фермі, санітарно-гігієнічні  

умови утримання на фермі, перевезення свиней, забою, первинної переробки туш. 

Одним із показників санітарного стану  в усіх перерахованих ланках є наявність 

таких санітарно-показових мікроорганізмів як E. сoli. Контроль за цими 

мікроорганізмами регламентується нормативними  мікробіологічними критеріями 

для гігієни виробничого процесу, у тому числі при переробці свинини. Наявність 

E.coliв продукції традиційно прийнято вважати маркером фекального забруднення. 

На даний час високий рівень контамінації E. coli може свідчити про ймовірну 

присутність інших  ентерогенних мікроорганізмів, включно патогенні 

мікроорганізми у тому числі E. coli O157: H7. Для того, щоб зрозуміти, як  можна 

зменшити  ризики від надмірного контамінування свинини E. сoliпід час її 

виробництва, потрібно розуміти, що підтримує рівень цих мікроорганізмів у 

забійному цеху. Основним резервуаром E. сoli є  шлунково-кишковий тракт. Тому 

основними запобіжними заходами контамінування туш свиней є  санітарно-

гігієнічні, які мають низьку вартість та легко реалізуються.  

Інші важливі заходи більш кошторисні та потребують більш широкого 

нагляду, тому  потребують підтримки держави шляхом організації належного 

офіційного контролю та організації навчання. 
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Сучасна концепція у виробництві свинини стосується суворого дотримання 

санітарно-гігієнічних норми правил у первинних ланках та добре інформованих 

фермерів, перевізників та працівників бійні. Ці люди є ключовими ланками  до 

скорочення забруднення продуктів, що таким чином підвищує безпеку споживачів. 

Освічений фермер сприяє безпеці споживачів. 

 

УДК 664 – 035:06.15 
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БЕЗПЕЧНОСТІ І ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  
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Кафедра гігієни тварин та санітарії ім. професора А.К. Скороходька 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(ninaiva2@ukr.net) 

 

За даними комітету Охорони прав споживачів в Україні близько 80% 

харчових продуктів фальсифіковано. Найчастішою підробкою є заміна харчового 

продукту замінниками іншого виду і нижчої якості. Така фальсифікація частіше 

відбувається під час виробництва ковбас та іншої м’ясної продукції.. Закон України 

«Про основні принципи та вимогидо безпечності та якості харчових продуктів» 20 

вересня 2016 року, вступив у дію, згідно якого відповідальність повністю за 

безпечність та якість харчовихпродуктів покладено на виробника. За виробництво 

неякісної продукції вітчизняні законодавчі органи неодноразово домагались ввести 

карну відповідальність і тільки у 2013 році був розглянутий на Верховній Раді 

проект Закону «Про відповідальність за виробництво неякісної продукції». Він 

передбачає підвищити відповідальність виробників за якість продукції  з внесенням 

відповідних змін у 13 законодавчих актів України: закони, «Про вилучення з обігу, 

переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та 

небезпечної продукції», «Про ветеринарну медицину» тощо  

Законом України «Про ветеринарну медицину» державна служба 

ветеринарної медицини запроваджує виконання програм державного моніторингу 

щодо регламентації залишків ветеринарних препаратів та інших забруднюючих 

речовин у харчових продуктах.  

Міжнародна організація стандартизації розробила ISO 22000:2005«Системи 

управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій 

харчового ланцюга»,який з квітня 2007 р. чинний в Україні, як ДСТУ ISO 

22000:2007, зазначає, що оскільки небезпечний чинник у харчових продуктах може 

з’явитися на будь-якій ланці харчового ланцюга, адекватне керування в усьому 

харчовому ланцюгу є суттєво важливим . 

Особливе місце відводиться методикам, які після апробації повинні бути 

валідовані відповідно до стандарту ДСТУ ISO/IEC 17025: 2006 і «Європейській 

інструкції щодо застосування аналітичних методів та інтерпретації результатів ЕС 

657/2002». Ця процедура проводиться після затвердження або при проведенні 

внутрішньолабораторного контролю. 

Для підприємств харчової промисловості відповідність сучасним вимогам 

контролю, на основі управління якістю та безпечністю, необхідно формувати 

комплексно, а саме звертати увагу на належну виробничу практику – GMP(система 

оптимальної організації технологічного процесу і контролю якості продукції 

відповідно специфікації (технічним умовам виробництва);належну 

сільськогосподарську практику – GAP; належну ветеринарну практику – GVP; 

належну гігієнічну практику – GHP;  належну практику первинного виробництва – 
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GPP;  належну дистриб’юторську практика – GDP; належну торговельну практику 

– GTP; стандартні санітарні операційні процедури – SSOP (система забезпечення 

належного санітарно-гігієниченого стану приміщень, обладнання тощо) з 

впровадженням елементів системи безпеки та гігієни праці згідно вимог ДСТУ 

OHSAS 18001:2006 «Системи управління безпекою та гігієною праці. Вимоги». 

Вимоги стандарту рекомендують застосовувати в організаціях всіх форм власності, 

незалежно від сектора економіки. 

 

УДК  637.075 

ВИВЧЕННЯ АНТИБІОТИКОРЕЗИСТЕНТНОСТІ ІЗОЛЯТІВ 

ESCHERICHIACOLI, ВИДІЛЕНИХ ІЗ ТУШ СВИНЕЙ 

 

Кустуров В.Б. здобувач 

Кафедра ветсанекспертизи, мікробіології, зоогігієни та безпеки і 

якостіпродуктів тваринництва, 

Сумський національний аграрний університет, м. Суми 

 

Стійкість мікроорганізмів до антимікробного агента визнана як глобальна 

проблема, як угуманній, так і у ветеринарній медицині. Найважливішим фактором 

виникнення, відбору та поширення резистентних бактерій є використання 

антимікробних засобів. Принципом розвитку опору до антимікробних засобів є те, 

що бактерії в організмі людей і тварин піддаються дії різних видів та концентрацій 

антимікробних засобів. З часом, природній селективний відбір сприяє виживанню 

резистентних бактерій, які мають спеціальні гени стійкості до антимікробних 

засобів. Після придбання генів опору до антимікробних засобів, вони можуть 

переноситись між бактеріями. Гени стійкості та стійкі мікроорганізми з харчовими 

продуктами можуть передаватись до людини. Така передача стійких до 

лікувальних засобів бактерій вважається найбільш поширеною. Вчені 

повідомляють про здатність Escherichia coli набувати та передавати резистентність 

до протимікробних лікувальних засобів. Вченими підтверджено, що практика 

використання антибіотиків у кормах покращує селекцію резистентних бактерій 

більше, ніж застосування антибіотиків для лікування тварин. Тому,однією із 

стратегій мінімізації проблеми виникнення та поширення резистентних бактерій є 

припинення використання антимікробних засобів у кормах та у кормових добавках, 

що у більшості країн вже застосовується. Науковці з різних країн повідомляютьпро 

набуту стійкість одного бактеріального ізоляту E. coli до більш ніж одного 

протимікробного засобу. Така мультирезистентність у бактерій особливо 

небезпечна для здоров’я людини. Для ефективного контролю за стійкими 

бактеріями необхідно проводити постійний моніторинг.  

Ми провели дослідження на виявлення антибіотикостійкості E.coli на 

ізолятах цього мікроорганізму, що були виділені з туш свиней. Для цього були 

стерильними тампонами були відібрані проби змивів з поверхні туш свиней на 

забійних підприємствах Одеської області. В Одеській міській лабораторії 

ветеринарної медицини методом серійних розведень були проведені посіви на 

селективне середовище Мюллер-Хінтона. Стандартні методи були використані для 

збагачення, виділення, ідентифікації та біохімічного підтвердження ізолятів E. coli. 

Чисту добову культуру бактерій E. coli, розводили у стерильному 0,9% розчині 

натрію хлориду у концентрації приблизно 5x107 мікробних тіл на 1 мл. 

Резистентність 47 ізолятів E.coli вивчали двома методами: методом дисків до 

неоміцину, гентамицину, стрептоміцину, хлорамфеніколу, офлоксацину, 

сульфаметоксазолу, тетрацикліну, ампіциліну, цефалотіну та сульфізоксазолу. 

Більшість ізолятів проявляли резистентність до ампіциліну, і менша кількість 
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ізолятів була чутлива донеоміцину, тетрацикліну, гентамицинухлорамфеніколу та 

проявляли чутливість до офлофлоксацину, сульфаметоксазолу. Більшість ізолятів 

проявляла стійкість/чутливість до одного чи двох антибіотиків одночасно. 

Мультирезистентних ізолятів E. coli ми виділяли 20–23%. Наші дослідження ми 

підтверджували сучасним методом з використанням стрічок HiComb, MICTest, 

TMHimedia для вияалення антибіотикорезистентності в бактерій, яким було 

підтверджено чутливість виділених ізолятів до офлофлоксацину та резистентність 

до ампіциліну. Той факт, що ізоляти E. coli були чутливими до офлофлоксацину 

свідчить про незначне застосування цього антибіотика для лікування свиней. 

Таким чином, нами були отримані дані про стійкість до антибіотиків ізолятів E. coli 

двома методами з вимірюванням діаметру зони гальмування росту з використанням 

дисків антибіотиків та за використання стрічок HiComb, що дало змогу з більшою 

достовірністю провести дане дослідження. 

 

УДК636.09:614.35:615.281.9(477) 
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АНТИБАКТЕРІАЛЬНИХ РЕЧОВИН ГРУПИ В1 В УКРАЇНІ 

 

Лінійчук Н.В., здобувач, Якубчак О.М.,д. вет. н., професор 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м.Київ 

 

Виконання Плану державного моніторингу є актуальним для України на 

національному рівні і метою його є захист споживача від шкідливого впливу 

токсикантів, зокрема залишкових кількостей ветеринарних препаратів.  

Основою для розробки Плану державного моніторингузалишків 

ветеринарних препаратів та забруднювачів у живих тваринах, необроблених 

харчових продуктах тваринного походження та кормах є Директива Європейського 

Союзу 96/23. Відбір проб і їх дослідження, згідно з Планом державного 

моніторингу продукції тваринного походження, здійснюється на підставі Директив 

92/23 ЕС та Рішення комісії 97/747 ЕС 

План державного моніторингу погоджується Державною службою України з 

питань безпечності харчових продуктів та захисту споживачів та затверджується 

наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини. 

В Україні станом на 2017 є обов’язковим визначення залишкової кількості 

препаратів: бензилпеніцилін, амоксицилін, ампіцилін, тетрациклін, 

хлортетрациклін, окситетрациклін, доксициклін, енрофлоксацин, енрофлоксацин, 

ципрофлоксацин, стрептоміцин, тилозин, еритроміцин, гентаміцин, колістин, 

лінкоміцин, сульфатіазол, сульфадиметоксин, сульфагуанідин, сульфадіазин, 

сульфамеразин, сульфаметазин, сульфаметоксипіридазин, сульфаметоксазол, 

сульфаніламід, ністатин. Згідно Плану державного моніторингу в 2017 році на 

наявність залишкових кількостей вказаних препаратів досліджувалися: яловичина, 

свинина, м'язи курей, гусей, кролів, індиків, аквакультура (риба); молоко, курячі 

яйця, мед.  

Основну частину досліджень проводили методом рідинної хроматографії з 

використанням мас-спектрометричного детектора, високоефективною рідинною 

хроматографією, методом імуно-ферментного аналізу. 

Аналізом результатів виконання моніторингу за 2013 – 2017 рр., виявлено 2 

позитивних результати в яйцях, які містили залишкову кількість фторхінолонів. У 

2016 році в яйцях виявлено енрофлоксацин в кількості 60,86 мкг/кг, у 2017 році – 

114,2 мкг/кг (при ССά=14,01), що становить 0,2% та 0,25% від загальної кількості 

проб.При цьому не виявлено жодного позитивного результату на залишки 
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енрофлоксацину в інших матрицях, що відповідає вимогам Регламенту Комісїї 

(ЄС) № 37/2010. Згідно цього Регламенту вміст енрофлоксацину в яйцях не 

допускається, а в м'язах птиці, великої рогатої худоби, свиней, овець, риби та в 

молоці становить 100 мкг/кг. 

Необхідно зазначити, що незначні залишкові кількості енрофлоксацину в 

окремих пробах м'язів було виявлено, але вони не перевищували максимально-

допустимий рівень. Аналіз виконання Плану державного моніторингу залишків 

ветеринарних препаратів щодо групи В1 за 2013 – 2017 роки свідчить про 

ефективність його проведення. Збільшення кількості показників в групі В1 

зумовлене широким використанням антибактеріальних речовин у тваринництві та 

поступовим удосконаленням матеріально-технічної бази лабораторій ветеринарної 

медицини. 

У зв’язку з позитивними результатами щодо групи фторхінолонів 

(енрофлоксацин) необхідно підвищити контроль щодо використання ветеринарних 

препаратів цієї групи, а саме енрофлоксацину. 

 

УДК 619:614.31:638.162:574:631.95 

ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА ВИМОГ ДО ЯКОСТІ І БЕЗПЕЧНОСТІ СИРОГО 

МОЛОКА В УКРАЇНІ ТА НІМЕЧЧИНІ 

 

Лісогурська Д.В., к. с.-г. н., доцент, Ковальчук І.В., к. с.-г. н., доцент, 

Шуляр А.Л.,к. с.-г. н.  

Кафедра технологій виробництва продукції тваринництва, 

Житомирський національний агроекологічний університет, 

м. Житомир 

(lisogurskadina@gmail.com, kafedra_TVPT@ukr.net, alyonashulyar7@gmail.com) 

 

Молоко і молокопродукти становлять основу повноцінного харчування 

людини. Проте в Україні виробляють дуже мало високоякісного молока. Ця 

проблема наразі стоїть дуже гостро і потребує всебічного вивчення причин. Тому 

ми поставили перед собою мету зробити порівняльну оцінку вимог до якості і 

безпечності молока в Україні та Німеччині. 

Згідно із завданнями досліджень була зроблена порівняльна оцінка вимог до 

сирого молока в Україні та Німеччині, а також визначені якість та безпечність 

даного продукту, який виробляється у цих країнах. Дослідження були проведені на 

приватній фермі, яка знаходиться на відстані 30 кілометрів від Берліна (землі 

Бранденбург Федеративної Республіки Німеччина). Для порівняння в Україні було 

взяте середньостатистичне господарство, яке знаходиться у Житомирській області. 

Перед доїнням у Німеччині проводиться ретельна санітарна обробка вим’я і 

дійок одноразовими серветками з дезінфікуючою рідиною, в Україні – обмиванням 

водою із загального відра і витиранням рушником багаторазового використання. 

Контроль якості молока, як в Україні, так і в Німеччині, проводиться кожної партії, 

проте відбір проб в Німеччині відбувається автоматично, а в Україні проби 

відбирають лаборанти на фермі і на молокозаводі за допомогою пробовідбірника. 

У Німеччині здійснюється незалежне моніторингове дослідження якості молока 

земельною контрольною організацією один раз на місяць. В Україні таке 

дослідження не проводиться. 

Якість та безпечність молока в Україні контролюється ДСТУ 3662-97 

«Молоко коров’яче незбиране», у Німеччині – постановою ЄС (853/2004). Згідно з 

цими документами в Україні молоко сортують на 4 ґатунки (екстра, вищий, перший 

та другий), у Німеччині – на 2 (вищий та S-ґатунок). У Німеччині не визначають 

органолептичні показники, а лише фізико-хімічні. А з фізико-хімічних не 
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визначають вміст сухих речовин, густину, загальну кислотність та сиропридатність 

молока. Однак визначають вміст лактози, рН, наявність сечовини та точку 

замерзання. Зокрема, останній показник дає змогу встановити факт фальсифікації 

молока, що наразі в Україні зустрічається часто. Ця прогалина у державному 

контролі є однією з причин низької якості сировини. У Німеччині переробні 

підприємства не приймають молоко температурою вищою +6 0С, в Україні 

дозволяється +10 0С. Кількість бактеріальних клітин у молоці, яке виробляють у 

Німеччині, повинно становити не більше 100 тис./см3, соматичних клітин – не 

більше 400. В Україні дозволено відповідно 3000 та 800. Молоко, вироблене в 

Україні, значно поступається за якістю молоку, виробленому у Німеччині. Вміст 

жиру у ньому менший на 0,2%, білка – на 4%. Вміст соматичних клітин у 1,6 рази 

вищий, бактеріальних клітин – у 5 разів. 

Тому з метою покращення якості та безпечності сирого молока в Україні, що 

гарантуватиме вищу якість харчових продуктів, вироблених з нього, доцільно 

удосконалити нормативні документи, зокрема, переглянути існуючий ДСТУ 3662-

97 «Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі» з метою гармонізації з 

вимогами сучасних європейських стандартів. 

 

УДК 665.347.8:006.015.5(477) 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ ОЛІЇ СОНЯШНИКОВОЇ В 

УКРАЇНІ 

 

Мідик С.В., к. вет. н., ст. наук. співробітник, Якубчак О.М.,д. вет. н., професор, 

Рибак М.В., магістрант 

Українська лабораторія якості і безпеки продукції АПК 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України,м. Київ 

(svit.mid@gmail.com, olga.yakubchak@gmail.com) 

 

В Україні вирощується близько 32% світового обсягу насіння соняшнику 

(13,3 млн. тонн),а виробництво олії соняшникової складає понад 4,66 млн. тонн. 

Більшість продукції експортується, оскільки внутрішнє споживання становить 

лише 450–500 млн. тонн з тенденцією до зростання[1].  

Окрему зацікавленість у світовій харчовій індустрії викликає високоолеїнова 

олія соняшникова. Така олія містить понад 82 % олеїнової кислоти омега 9 

тахарактеризується низьким вмістом лінолевої кислоти омега 6, має найвищий 

вміст вітаміну Е– 45 мг/100 г. Це природний антиоксидант, що зміцнює імунітет 

людини, зменшує ризик виникнення онкологічних захворювань та хвороб серцево-

судинної системи [2]. 

Метою роботи було проаналізувати нормативні документи, які чинні в 

Україні та інших країнах щодо вмісту жирних кислот в олії соняшниковій.  

Згідно національного стандарту України (ДСТУ 4492:2015 Олія 

соняшникова. Технічні умови) у соняшниковій олії регламентується лише 6 

жирних кислот, а саме: пальмітинова (3,0–10,0 %, стеаринова (1,0–10,0), олеїнова 

(14,0–35,0 %), лінолева (50,0–75,0 %), арахісова та бегенова до 1,5 % кожна. Як 

показує практика, зазвичай їх до 15. 

У зв’язку з тим, що у світі, а паралельно і в Україні, частка вирощування 

високоолеїнового соняшника зростає з кожним роком, питання встановлення норм 

щодо жирнокислотного складу стає надзвичайно актуальним. Згідно 

моніторингових досліджень Української лабораторії якості і безпеки продукції 

АПК (УЛЯБП АПК) за 2015–2017 рр. з усіх досліджених проб олії соняшникової 

34 % складає високоолеїнова олія [3]. 
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Разом з тим згідно Кодексу Аліментаріусу (CodexStan 210–1999) олію з 

насіння соняшнику, залежно від вмісту олеїнової кислоти поділяють на три групи, 

а саме: з високим її вмістом (75,0–90,7%), середнім (43–71,8%) та низьким (14,0–

39,4%). Крім зазначених, цей документ передбачає нормування ще 13 жирних 

кислот [4]. 

Згідно ГОСТ 30623-98 [5] за вмістом жирних кислот олію соняшникову 

поділяють на дві групи: високоолеїнову (пальмітинова – 4,2–4,6 %, стеаринова – 

4,1–4,8 %, олеїнова – 61,0–69,8 %, лінолева – 21,9–28,4%) та звичайну 

(пальмітинова – 5,6–7,6 %, стеаринова – 2,7–6,5 %, олеїнова – 14,0–39,4 %, лінолева 

– 18,3–74,0 %). Крім основних жирних кислот, цей документ передбачає 

нормування також 9-ти інших жирних кислот: міристинової, пальмітолеїнової, 

арахінової, ліноленової, гондоїнової, бегенової, ерукової, докозадієнової та 

лігноцеринової. 

Оскільки в чинному ДСТУ 4492:2015 нормовано тільки шість основних 

жирних кислот, а олеїнова кислота нормується в межах 14,0–35,0 %, то значна часка 

олії високоолеїнової, що виробляється в Україні, не підпадає під вимоги цього 

ДСТУ.  

Таким чином, аналізування нормативної документації (НД) України та інших 

країн дає підставу стверджувати про необхідність внесення змін до нормативних 

документів України та їх гармонізації з НД ЄС, які регламентують вміст жирних 

кислот в насінні соняшнику та олії, виготовленої з нього. 
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У структурі споживання ковбасних виробів України вагому частку займають 

варені ковбаси, сосиски та сардельки, на споживання яких припадає 60–65% від 

всього асортименту ковбасних виробів. Нині сосиски це дуже популярний продукт, 

універсальний і практичний, який подобається і дорослим і дітям. Ковбасні вироби 

представлені великою кількістю видів та сортів від різних виробників. На 

етикетках вказано відсотковий вміст у них свинини, яловичини, курятини тощо. 

Згідно досліджень (Якубчак О.М., Таран Т.В. та ін., 2014) вміст основних жирних 

кислот може коливатися в наступних межах: курятина (пальмітинова кислота – 18–

23%, олеїнова – 33–37%, лінолева – 18–20%); для свинини характерний вміст 

пальмітинової кислоти в межах 22–25%, олеїнової – 46–52%, лінолевої – 8–13%; 

для яловичини пальмітинова – 20–23%, олеїнова – 35–40%, лінолева – 20–24%. 

Виходячи з того, що для сосисок, які виробляються в Україні курятина і свинина є 

основними інгредієнтами, абсолютно логічним є визначення жирнокислотного 

складу готових виробів різних підприємств. 

В Українській лабораторії якості і безпеки продукції АПК НУБіП України 

методом газорідинної хроматографії було досліджено 12 проб сосисок. Екстракцію 

жиру з досліджуваних проб сосисок здійснювали за методом Фолча, підготовку 

проб проводили за ДСТУ ISO 5509–2002, аналізування – згідно ДСТУ ISO 5508–

2001. 

Проведеними дослідженнями виявлено та кількісно ідентифіковано 22 

жирних кислоти. Транс жирних кислот ускладі сосисок не виявлено. Загальний 

сумарний вміст ненасичених жирних кислот (ННЖК) коливався від 55,12 до 

68,37%. 

Якщо вести мову про вміст окремих жирних кислот у продукті залежно від 

його складу, то слід відмітити проби № 4 та №11 (вміст курятини 80% та 72 % 

відповідно) мають найнижчий вміст насичених жирних кислот (НЖК) за окремими 

позиціями. Зокрема, у пробі №4 спостерігався найнижчий відсоток стеаринової, 

арахінової та генейкозанової насичених кислот, а проба №11, відповідно до 

результатів, утримувала найнижчі позиції від каприлової до пальмітинової, за 

винятком пентадеканової кислоти. 

Індекс насиченості ліпідів та ∑НЖК були найвищими у пробі №6 (яловичина 

– 44%, свинина – 44%), а в пробі №11 (курятина – 72%) навпаки, спостерігався 

найнижчий рівень індексу насиченості ліпідів та ∑НЖК. У сосисках, де переважав 

вміст свинини спостерігається зниження відсоткового вмісту поліненасичених 

жирних кислот, особливо ейкозадієнової. Відмічається також зниження 

Σполієнових ННЖК, порівняно до сосисок, у складі яких домінує м'ясо курки.  

Слід також зауважити, що проба №3 (яловичина – 30%, свинина – 65%) 

вирізняється найвищим відсотковим вмістом Σмоноєнових ННЖК та ∑ω-9 і 

найнижчим вмістом Σполієнових ННЖК та ∑ ω-6. 

Отже, проведені дослідження вказують на наявність певної залежності 

жирнокислотного складу сосисок від заявленого складу виробу на етикетці. Однак, 

чітко стверджувати про закономірність встановлених результатів зарано, оскільки 
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необхідно провести видову ідентифікацію досліджуваних проб методом 

полімеразної ланцюгової реакції.  
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За умов ринковоїекономікидосить часто на 

попитпродукціївпливаємісцеїїпоходження. Пояснюєтьсяцетим, що в 

більшостівипадківособливівластивості товару, йогопевніякості, репутаціячиінші 

характеристики обумовленівпливом природного і людського фактора.Відповідно 

до Законодавства Угоди Україна – ЄС про асоціацію, обидві сторони мають 

відповідні закони (Закон України «Про охорону прав на зазначення походження 

товарів» та Регламент Ради (ЄС) № 510/2006 Про захист географічних зазначень та 

позначень походження сільськогосподарської продукції та продуктів харчування, 

та правила її застосування). Зазначення походження товарів пов'язані з конкретним 

географічним місцем. Кваліфіковане зазначення походження товарів відбиває 

складний зв'язок: місце – особливі властивості, конкретні характеристики якості 

продукції. До того ж наявністьцихякостей у товарі є постійною й 

обумовленаприроднимиумовами в зазначеномугеографічномумісці. 

Україна є одним із важливих експортерів меду у Європу. До меду 

пред’являють високі вимоги, оскільки крім харчової цінності, він ще має лікувальні 

властивості. Відомо, що накопичення в меді  різних хімічних сполук залежить від 

наявності мікроелементів в рослинах - медоносах та від того унікального 

середовища, в якому  він виробляється.  

Одеська область є особливим регіоном з переважно теплим кліматом та 

наявністю моря. Крім того, в Одеському регіоні не має екологічних проблем, які 

пов’язані із хімічними забрудненнями навколишнього середовища у зв’язку з 

відсутністю промислових виробництв із шкідливими викидами. Це сприяє 

отриманню меду без сторонніх хімічних залишків.  

Метою даного дослідження було встановлення елементного складу меду для 

встановлення характерних маркерів, які могли б слугувати для ідентифікації місця 

його походження. Дослідження були виконані на енергодисперсійному 

рентгенофлюоресцентному спектрометрі ElvaXLightSDD. Для аналізу зразків 

використовували рентгенівську трубку з родієвим анодом. При дослідженні першої 

групи «легких» елементів (від Na до Sc,) напруга на трубці складала 10 кВ. 

Досліджували ліофільновисушений мед та мед без попередньої обробки. 

У квітковому меді Одеської області ми дослідили 22 мікроелементи. Якісну 

характеристику  цих елементів по відношенню один до одного проводили за 

інтенсивністю отриманих сигналів. Було встановлено, що в меді найбільший уміст 

був таких мікроелементів як хлор, калій, кальцій, залізо та найменше – марганцю 

та кобальту. Встановлено, що відмінною особливістю мікроелементного складу 

квіткового меду Одеської області від цих показників меду, які наведені в 
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літературних даних, була присутність елементів хлору (Cl), брому (Br) та йоду (Y), 

що можна пояснити присутністю цих елементів в квітах-медоносах, які 

потрапляють до них з повітря. В повітря хлориди, броміди та йодиди потрапляють 

з морської води. Дані дослідження підтверджують особливий елементний склад 

Одеського меду. Присутність елементів хлору, брому та йоду в меді може 

слугувати маркерами для ідентифікації його походження. Маркування меду із 

зазначенням «одеський мед» має наукове і комерційне значення, а також це 

важливо для  міжнародної торгівлі. Визначення профілю мінеральних елементів 

меду може бути потенційним інструментом для класифікації  національних видів 

меду, отриманих з різних регіонів. Наші дослідження будуть продовжені для 

встановлення взаємозв’язку між органолептичним та фізико-хімічними 

показниками меду і його мікроелементним складом. 
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Основними джерелами мікробної контамінації харчових продуктів 

іпродовольчої сировини є грунт, вода, повітря, людина і тварини. Контамінація 

можевідбуватися в умовах вирощування рослинної і тваринної сировини, на всіх 

етапахйого переробки, а також при зберіганні, транспортуванні та реалізації 

готовогопродукту. Порушення санітарно-гігієнічних норм цих процесів може 

приводити дорізкого зростання числа мікроорганізмів у порівнянні з 

вихідноюконтамінацією. Небезпека виникнення інфекційного захворювання або 

харчовогоотруєння при вживанні контамінованих продуктів залежить від 

вірулентності данноговиду мікроорганізму і інтенсивності обсіменіння продукту. 

На інтенсивністьрозвитку мікроорганізмів у харчовому продукті істотний вплив 

роблять наступніфактори: консистенція (рідкі, щільні, сухі продукти), вміст 

поживних речовин,вологість, осмотичний тиск, рН, температурний режим обробки 

та зберігання. 

Дляпродуктів, що містять специфічну (технічну) мікробіоту, велике значення 

має їїантагоністична активність (вироблення кислот, антибіотиків) [1]. 

Час виживання мікроорганізмів у харчових продуктах істотно розрізняється 

залежно від виду мікроорганізму, типу продукту і умов його зберігання. 

Наприклад, шигели здатні зберігатися в м'ясних і молочних продуктах, на овочах і 

фруктах від 1-2 до 30 і більше діб, в деяких сортах сиру - до 295  [2].  

Навмисне зараження харчових продуктів визначається як акт чи загроза 

навмисного зараження продуктів харчування, які призначені для споживання 

людиною хімічними, біологічними чи радіоізотопними агентами з метою 

нанесення каліцтва чи смерті цивільному населенню і зриву соціальної, 

економічної чи політичної стабільності. Дані хімічні агенти являють собою штучні 

чи природні токсини, а біологічні агенти являються патогенними 

мікроорганізмами, включаючи віруси, бактерії і паразити, які можуть бути 

інфекційними і передаватися контактним шляхом чи бути неінфекційними. Хоча 

попереджувальні заходи мають край важливе значення, але повністю виявити всі 

інциденти ми не можемо, так як існує забагато можливостей навмисного зараження 

харчових продуктів. Однак програми ефективного і оперативного моніторингу і 
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надзору, разом з плануванням готовності до надзвичайних ситуацій, можуть 

допомагати у відповіді на такі загрози. Багато урядів створили чи створюють у 

теперішній час інфраструктури забезпечення безпеки харчових продукті, щоб 

забезпечити відповідність харчових продуктів, які виробляють як для 

внутрішнього застосування, так і для експорту. 

Список літератури. 

1.Методичні вказівки МВ 4.4.5.6.-000-2010 «Розробка та запровадження 

систем управління безпечністю харчових продуктів на основі принципів НАССР. – 

МОЗ України. – 34с. 

3.ДСП 4.4.5-078-2001 Мікробіологічні нормативи та методи контролю 

продукції громадського харчування: Державні санітарні правила. – Київ. – 2001. 

 

УДК 614.31:664.95 

ЗАСТОСУВАННЯ ЗАКОНОДАВИХ ВИМОГ ЩОДО 

ПРОСТЕЖУВАНОСТІ У ВИРОБНИЦТВІ ПРІСНОВОДНОЇ РИБИ В 

ЛАНЦЮГУ «ВОДОЙМА – СПОЖИВАЧ» 

 

Ротаєнко Ю.М. 1, здобувач,Касянчук В.В.2, д. вет. н., професор, 

,Бергілевич О.М.2, д. вет. н., професор, 
1Кафедра ветсанекспертизи, мікробіології, зоогігієни та безпеки і якості 

продуктів тваринництва, 

Сумський національний аграрний університет, м. Суми 
2Кафедра громадського здоров’я, 

Сумський державний університет, м. Суми 

(v.kasyanchuk@med.sumdu.edu.ua) 

 

Сучасне міжнародне та національне харчове законодавство спрямоване на 

запобігання виникнення захворювань в споживачів, які можуть бути викликані при 

вживанні неякісних та небезпечних харчових продуктів, у тому числі 

рибопродуктів. Для запобігання харчових захворювань повинні застосовуватись 

ряд механізмів у тому числі оцінка ризиків та простеження. Ці два механізми тісно 

пов’язані, оскільки простеження включає контроль за ризиками в тих ланках 

ланцюга переміщення продукції, де ризики для споживачів можуть виникати з 

більшою вірогідністю. Поняття простежуваність відносно харчових продуктів 

охоплює не тільки вимоги, які дозволяють відстежити продукцію по всьому 

ланцюгу але й вимоги до реєстрації інформації про те, з якої сировини виготовлена 

продукція. 

Метою даних досліджень було вивчення взаємозв’язку між бактеріальним 

забрудненням Київського водосховища та шлунково-кишкового тракту товарної 

риби (короп), а також між контамінацією бактеріями води в акваріумах 

супермаркетів та м’язової тканини риби.  Мікробіологічні дослідження проводили 

стандартними методами в акредитованій лабораторії. Встановлено прямо 

пропорційний зв'язок між забрудненням води у водоймі E.coli, Enterobacter рр. і 

фекальними стрептококами та виділенням цих бактерій в кишечнику риб. Відомо, 

що зазначені мікроорганізми: фекальні стрептококи та E.coli є коменсалами 

кишечника теплокровних тварин та людей. Фекальні стрептококи, які свідчать про 

свіже фекальне забруднення частіше виявляли у теплий період  року. Потрапляння 

фекальних стрептококів та E.coli до кишечника риб свідчить про забруднення води 

комунальними стоками чи стоками від тваринницьких ферм. Така контамінація  

кишечника риб відбувалася у теплий та перехідний пори року – за температури 

води 20 – 24°С. Крім зазначених мікроорганізмів в кишечнику риб були виявлені 

L.monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus spp., Clostridium perfringens. 
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Наявність фекальних стрептококів та E.coli у кишечнику риб, відображало рівень 

забруднення цими бактеріями водойми водосховища в теплий та перехідний пори 

року. Дослідження води в акваріумах для риб в супермаркетах після того як риба 

перебувала там 12 год також свідчило про наявність у ній фекальних стрептококів 

та E.coli. Ви цей же період ці мікроорганізми реєструвались у кишечнику риб. 

Проте через 24 год перебування риби в акваріумі у кишечнику риби ці бактерії не 

виділялись, але у той же час в цей період в 12,5% досліджуваної риби у м’язах були 

ідентифіковані E.coli. Слід зазначити, що збільшення забруднення води в акваріумі  

кишковою мікрофлорою в 1,5 – 1,7 разів збільшувало кількість випадків 

контамінації цими бактеріями внутрішніх органів риби, що являє певний ризик для 

споживачів. Як відомо серед E.coli можуть бути високо патогенні штами  такі як 

наприклад E.coli О 157:Н7. Крім того, над нормоване забруднення води бактеріями 

групи кишкової палички у якій перебуває риба може нести небезпеку відносно 

наявності у ній сальмонел. Тому дуже важливо систематично проводити 

мікробіологічний моніторинг води з водойм до перебуває риба на наявність 

кишкової мікрофлори для ефективного управління мікробіологічними ризиками в 

рибі.  

Знання в мікробіологічних характеристик кишечника прісноводної риби які 

прямо пропорційно корелюють з мікробіологічним забрудненням водойми де вона 

вирощувалась, сприятимуть своєчасному прийняттю заходів щодо санації 

водойми, безпечному виробництву риби та рибопродуктів, протягом періоду, 

необхідного для транспортування та перебування риби у акваріумі. 
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За оцінками Продовольчої та сільськогосподарської організації ООН (ФАО) 

середньорічний показник світового споживання риби і рибопродуктів у 2016 році 

становив 20,5 кг на особу на рік.За оцінками Економічного дискусійного клубу в 

останні роки в Україні споживання риби і рибопродуктів було вдвічі меншим, ніж 

середньосвітове і становило 10,1 кг на особу на рік. Споживачі віддають перевагу 

таким річковим рибам як короп, товстолоб і карась і в меншій мірі споживається 

сом судак, сазан, лящ. Зменшення споживання риби обумовлено в основному 

економічними чинниками. Особливо слід зазначити, що Україна є єдиною країною 

в Європі, де купуючи рибу, споживачі не отримують достовірної інформації де, 

коли і яким підприємством була виловлена ця риба. Відсутність механізму 

контролю за виловом і простежуваністю виловленої риби, ставить під питання 

харчову безпечність, а отже це стримуватиме експорт цієї продукції  через 

невідповідність міжнародним вимогам. 

Метою даного дослідження було вивчення рівня мікробної контамінації 

свіжої річкової риби з Київського водосховища. Дослідження проводили в 

акредитованій лабораторії Сумського державного університету відповідно до 

стандартних методик. Досліджували поверхню шкіри, м’язову тканину та уміст 

кишечника. Були виділені представники родів Escherichia spp., Pseudomonas spp., 

Enterobacteriaceae spp., Staphylococcusspp., Clostridiumspp., Bacillusspp., 

коліформні бактерії, стрептококи. Мікрофлора в травному тракті прісноводних риб 

містила в більшості видів Aeromonas spp., коліформні бактерії, Enterobacteriaceae. 
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Ці бактерії ми також виділяли у водному середовищі. На шкірі риб частіше 

виділяли Escherichia spp., Pseudomonas spp., Staphylococcusspp., Bacillusspp. 

Бактерії виділені та ідентифіковані із м’язової тканини свіжої риби виділяли у 5-

12% випадків, і вони включали наступні мікроорганізми: Aeromonas spp, 

Escherichia spp, Proteus spp. Staphylococcusspp. Загальна кількість аеробних 

бактерій коливалася  на поверхні риби від 1,5х104 КУО/см3 до 1,2х106 КУО/см3. 

Більший рівень мікробної контамінації відмічали у літній період. Отримані в 

результаті мікробного аналізу дані можуть бути використані при розробці 

належних практик та планів НАССР в таких ланках харчового ланцюга як 

вирощування, первинна переробка та зберігання. 

Це дослідження показало, що сира риба, як правило, забруднена значною 

кількістю бактерій на поверхні та в травному тракті, що може мати пояснення як 

перехресне забруднення  з навколишнього водного середовища. Результати цих 

досліджень можна розглядати як необхідні знання для підвищення рівня належного 

контролю за первинним виробництвом прісноводної риби та для покращення 

безпечності рибних продуктів. Безпека риби та рибопродуктів може бути 

гарантована шляхом профілактичних заходів і застосування процедур гігієни. 

Моніторинг за бактеріями які контамінують рибу  після  вилову та під час 

зберігання має  важливе значення для  своєчасного прийняття запобіжних заходів 

та забезпечення охорони громадського здоров'я. 
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Дотримання переробними підприємствами санітарно-гігієнічних вимог на 

всіх етапах виробничого процесу від сировини до готового  продукту, є гарантією 

випуску високоякісної та безпечної продукції [1].  

Згідно завдання нашого дослідження розглянемо поетапно можливі 

біологічні ризики при виробництві молока та контрольні міри по їх недопущенню 

в умовах дослідного господарстваПОК «Зоря» Білозерського району Херсонської 

області.  

Період лактації – можуть мати місце біологічні небезпеки (патогенні 

мікроорганізми, клінічний і субклінічний мастит, збудники інфекційних хвороб). 

На даному технологічному етапі до контрольних мір слід віднести:  профілактичну 

вакцинацію, диспансеризацію, дезінфекцію, дератизацію, дезінсекцію, особисту 

гігієну працівників їх медичне обстеження, а також  виконання ветеринарно-

санітарних вимог під час застосування ветеринарних препаратів. 

Процес доїння корів – є ризикибіологічного характеру: сапрофітні, патогенні 

та умовно-патогенні мікроорганізми, причиною яких є мікрофлора внутрішніх 

каналів вимені, поверхнева мікрофлора вимені та дійок, мікрофлора доїльного 

обладнання, молокопроводів, молокозбиральної тари, технологічного обладнання. 

Мікробіологічна якість молока впливає на вихід і якість молочних продуктів. 

Чисельність бактерій у сирому молоці є індикатором здоров'я молочного стада, 

санітарно-гігієнічних умов при доїнні та зберіганні, а також мірою ризику його 

псування. 

Мікробну забрудненість молока, отриманого після видоювання у переносні 

відра та після змішування у танку-охолоджувачу, визначали за кількістю 
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мезофільних аеробних, факультативно анаеробних мікроорганізмів. Досліджено, 

що у сирому, охолодженому до 3–5°С молоці, після змішування відбувається 

підвищення кількості мікроорганізмів (на 31%). Далі, після збереження молока 

протягом 24 годин, їх кількість дещо зменшується за рахунок дії бактерицидних 

речовин (бактерицидна фаза). Але  бактеріальне обсіменіння молока від початку 

технологічного процесу до відправлення на переробне підприємство збільшується 

на 26%.  

Мікробіологічне дослідження молока за редуктазною пробою показало, що 

кількість мікроорганізмів в 1 мл дослідженого молока відповідає 2 класу середньої 

якості. Середня якість молока (другого класу) не дає можливості для збільшення 

надходження коштів за рахунок класності молока і в цілому до більш високих 

економічних показників.  

Виробництво молока належної якості в умовах приватно – орендного 

кооперативу «Зоря» можливе з використанням системи контролю за біологічними 

небезпеками, що дає підставу пропонувати впровадження системи контролю на 

даному підприємстві.  
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Під час зберігання яловичини в охолодженому чи примороженому стані в 

мікробіологічному процесі домінуючою є психротрофна мікрофлора, яка 

спричиняє технологічні вади та визначає гігієнічну якість м’яса. Метою 

роботибуло дослідити зміни мікрофлори на поверхні яловичини під час зберігання 

в примороженому стані та запропонувати критерії оцінювання яловичини за 

вмістом психротрофних мікроорганізмів. Встановлено, що на забійних пунктах 

м’ясо яловичини контаміноване різною мікрофлорою. Їх кількість на поверхні туш 

яловичини була незначною і відповідала встановленим вимогам Регламенту ЄС 

№2073/2005 (допустимий вміст МАФАнМ до 105 КУО/см2 поверхні або до 106 

КУО/см3 змиву). Кількість бактерій родини Enterobacteriaceae на поверхні туш 

яловичини при заготівлі приблизно в 50 % перевищувала допустимий рівень 

(норматив до 3,2×102 КУО/см2 поверхні або до 3,2×103 КУО/см3 змиву). Також 

виявлено, що початкова кількість психротрофних мікроорганізмів на поверхнях 

півтуш яловичини з незначним бактеріальним обсіюванням була на порядок 

меншою, порівняно з кількістю МАФАнМ, а з високим мікробним забрудненням, 

практично однаковою.  
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Виявлено, що за умови зберігання примороженої яловичини з початковим 

вмістом психротрофних мікроорганізмів до 103КУО/см3 змиву на закінчення 

терміну зберігання їх кількість збільшилася на два порядки і становила  5,2±0,3×104 

КУО/см3 змиву. У той же час кількість МАФАнМ за цей період часу збільшилася 

тільки на один порядок. За умови зберігання примороженої яловичини з 

початковим вмістом психротрофних мікроорганізмів від 103 до 104КУО/см3 змиву, 

відмічено більш інтенсивні темпи розвитку психротрофної мікрофлори, порівняно 

з МАФАнМ. На закінчення терміну зберігання вміст психротрофних 

мікроорганізмів становив 9,3±0,5×104 КУО/см3 змиву і 4,7±0,4×104 КУО/см2 

МАФАнМ.  

При зберіганні примороженої яловичини з початковим вмістом 

психротрофних мікроорганізмів більше 104КУО/см3 змиву, відмічено зростання їх 

кількості на два порядки до 4,6±0,2×106 КУО/см3, а МАФАнМ на один порядок. У 

цій групі кількість МАФАнМ знаходиться ще в межах допустимої норми згідно 

Регламенту №2073/2005, а вміст психротрофних мікроорганізмів переважав 

допустиму кількість на один порядок. У пробах м’яса із значним мікробним 

обсіюванням, встановлено, що на 20 добу за показником МАФАнМ і 

психротрофної мікрофлори, таке м’ясо не відповідало нормативним вимогам. 

Також кількість психротрофних бактерій була, в середньому в 2 рази вищою, 

порівняно з кількістю МАФАнМ. Отже, для вибору температури зберігання 

охолодженої яловичини ключове значення має початкова кількість психротрофної 

мікрофлори. Запропоновано оцінювати безпечність свіжої яловичини призначеної 

до зберігання в примороженому стані за такими критеріями: – до 103КУО/см3 змиву 

психротрофних мікроорганізмів – яловичина задовільної безпечності; – від 103 до 

104КУО/см3 змиву – прийнятної безпечності; – більше 104 КУО /см3 змиву – 

сумнівної безпечності. 

 

УДК 631.95 

НОРМАТИВНО-ПРАВОВЕ РЕГУЛЮВАННЯ БЕЗПЕЧНОСТІ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ У ЄС 

 

Семенова О.І., к. тех. н., доцент, Салавор О.М., к. тех. н., доцент,  

Ничик О.В., к. тех. н., доцент, Тогачинська О.В., к. с.-г. н., доцент, 

Якименко І.Л., д. біол. н., професор  

Кафедра екології та збалансованого природокористування, 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

(iyakymen@gmail.com) 

 

Оскільки Україна набула членства у Світовій організації 

торгівлі (СОТ), а також прагне інтеграції до Європейського Союзу (ЄС), особлива 

увага має бути приділена питанням безпечності харчових продуктів в цілому, і 

продуктівтваринного походження зокрема. У рамках роботи ставилось завдання 

провестиоглядвимог ЄС щодо безпечностім’ясо-молочної продукції. 

Основоположним документом, що встановлює ветеринарно-санітарні 

правила у ЄС є Директива Ради 2002/99/ЄСвід 16 грудня 2002 року. Директива 

регулює усі стадії виробництва, переробки і розподілу продуктів тваринного 

походження для споживання людиною всередині ЄС, а також при ввезенні 

відповідних продуктів із третіх країн. 

Основним законодавчим актом щодо контролю вірусних хвороб у м’ясо-

молочних продуктах у ЄС є Директива Ради 2003/85/ЄС, яка визначає мінімальні 

заходи контролю, що мають бути застосовані у випадку спалаху вірусних хвороб, 
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а також певні профілактичні заходи, спрямовані на підвищення обізнаності та 

готовності уповноваженого органу і фермерів до боротьби проти вірусних хвороб. 

Регламент (ЄC) 854/2004 від 29 квітня 2004 року встановлює особливі 

правила для організації офіційного контролю за продуктами тваринного 

походження, призначеними для споживання людиною. Даний Регламент 

застосовуєтьсядо офіційного контролю за тваринами, що надходять на забій, сирим 

м’ясом, сирим молоком та молочними продуктами, а також за імпортом. 

В Регламенті Комісії ЕС № 2073/2005 наведено мікробіологічні критерії, що 

стосуються м’ясної продукції. Важливо зазначити, що даний Регламент 

застосовується у тісному зв’язку із запровадженням сиcтеми НАССР на 

підприємствах харчової промисловості. 

Відповідно до статті 3 Директиви 2004/68/ЄС встановлено, що імпорт живих 

копитних тварин у ЄС і їх транзит територією ЄС може здійснюватись лише з 

території третіх країн, що включені в список.  Спеціальні ветеринарно-санітарні 

умови імпорту та транзиту тварин з третіх країн можуть бути встановлені з 

урахуванням таких умов: вид тварин, вік та стать тварин; місце призначенні тварин; 

заходи, які мають застосовуватись після ввезення; будь-які спеціальні вимоги, які 

застосовуються у ЄС. 

Крім того, серед нормативних актів з регулювання ринку м’ясо-молочної 

продукції ЄС можна назвати Рішення Комісії №2002/805/ЄС від 15 жовтня 2002 р. 

про деякі захисні заходи відносно продуктів тваринного походження для 

харчування тварин, Директиву Ради №72/462/ЄЕС від 12 грудня 1972 р. про 

проблеми санітарних та ветеринарних інспекцій імпорту свіжого м’яса або виробів 

з м’яса з третіх країн,  Директиву Ради № 86/363/ЄС від 24 липня 1986 р. про 

встановлення максимально допустимих рівнів залишків пестицидів у 

продовольчих продуктах тваринного походження. 

Встановлення санітарних і ветеринарно-сертифікаційних умов, необхідних 

для ввезення до Європейського Союзу молока, яке пройшло термічну обробку, 

молочних продуктів і сирого молока, призначених для людського споживання 

представлено Рішенням Комісії (2004/438/ЄС) від 29 квітня 2004 року. 

Регламент №853/2004/ЄС встановлює спеціальні правила та вимоги до 

виробництва сирого молока, вимоги до приміщень, обладнання та гігієни 

персоналу, критерії для сирого молока, а також вимоги, що стосуються молочних 

продуктів.  

Рішення Ради (92/608/ЄC) від 14 листопада 1992 рокувстановлює методи 

аналізу та тестування пастеризованого молока, призначеного для прямого 

споживання людиною. У даному законодавчому акті висвітлено методи аналізу та 

тестування пастеризованого молока: визначення загального вмісту сухих речовин, 

визначення вмісту жирів, визначення загального вмісту сухих знежирених речовин, 

визначення загального вмісту азоту, визначення частки протеїну. 

В статті 6 Регламенту Комісії (ЄС) № 213/2001 описано сенсорну оцінку 

властивостей молочного продукту за трьома ознаками: зовнішній вигляд, 

консистенція та смакові якості. 

Таким чином, аналіз вищенаведених законодавчих актів ЄС дозволяє 

визначити основні критерії щодо безпечності харчових продуктів тваринного 

походження на спільному ринку країн Європейського Союзу. 
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На сьогоднішній день в молочній промисловості України складною і не 

вирішеною залишається проблема одержання і заготівлі безпечного молока сирого. 

Важливим фактором, що забезпечує одержання молока, яке відповідає вимогам 

стандарту, є постійне здійснення моніторингу складу, якості та безпечності молока. 

До сторонніх речовин, які можуть міститися в молоці і чинити негативний вплив 

на здоров'я людей, відносяться також антибіотики. Є відомості про канцерогенну 

та мутагенну дію окремих препаратів. Забруднення антибіотиками може суттєво 

впливати і на технологічні процеси переробки, в яких використовується корисна 

мікрофлора. Застосування антибіотиків у тваринництві, порядок і терміни 

використання забрудненої ними сировини та їх залишковий вміст в харчових 

продуктах регламентується законодавчими та нормативними документами. Через 

недотримання вимог належної ветеринарної та санітарно-гігієнічної практики 

забруднення сировини і продуктів цими препаратами, на жаль, мають місце.Нами 

опрацьовано деякі сучасні методики визначення залишкових кількостей 

антибіотиків у молоці. Зокрема, тест 4sensor використовують для визначення бета-

лактамів, тетрациклінів, стрептоміцину та хлорамфеніколу (левоміцетину) у 

молоці. Тест має високу чутливість і визначає антибіотики у сирому змішаному, 

пастеризованому, відновленому сухому, знежиреному коров’ячому молоці та 

молочній сироватці на рівні, встановленому нормативними документами 

Європейського Союзу та України. Перевагою тест-системи є висока чутливість, 

широкий спектр виявлення антибіотиків, простота інтерпретації результатів та 

головне – для проведення тестування не потрібно використовувати ніяке додаткове 

обладнання. Контроль якості молока можна проводити не тільки у виробничих 

лабораторіях, а й в необладнаних молокоприймальних пунктах. 

Імуноферментний аналіз Рідаскрин призначений для кількісного визначення 

хлорамфеніколу в молоці за допомогою тест-системи для конкурентного 

імуноферментного аналізу Рідаскрин® Хлорамфенікол.В основі процедури аналізу 

лежить взаємодія антигенів з антитілами.  

Тест Charmє імунорецепторним. Використовують технологію швидкого 

розтікання краплі рідини в радіальному напрямку Charm EZ. Тест призначений для 

використання персоналом молочних ферм, для вхідного, лабораторного контролю, 

перевірки на місці, а також працівниками контролюючих органів. 

Чарм МРЛ Бета-лактам і Тетрациклін  Тест для  коров’ячого молока – це 

швидкий рецепторний/ імунохімічний тест. Він розроблений для визначення 

антибіотиків групи бета-лактами і тетрацикліни на Максимально допустимому 

рівні, встановленому Кодексом ЄС (EU/ Codex MRL). Може бути використаний на 

приймальних пунктах, лабораторним персоналом, а також контролюючим.  

У результаті проведених досліджень у 2016 році виявлено залишкові 

кількості антибіотиків у 3 пробах молока сирого з  господарств та підприємств 

Житомирської області, а у 2017 р. – у 7  пробах.  
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 З метою забезпечення населення якісним та безпечним молоком та 

молочними продуктами чітко дотримуватися вимог належної ветеринарної та 

санітарно-гігієнічної практики. 

 

УДК 638.16: 65.012.12: 006.72 
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Таран Т. В., к. вет. н., доцент,Панкова Ю. В., магістрантка 
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Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(ttaran@ukr.net) 
 

Мед – харчовий продукт, який характеризується рядом корисних дляздоров’я 

людини властивостей і має тривалий термін зберігання. Актуальним є питання 

щодо збереження цих властивостей у процесі тривалого зберігання [1–3].  

Мета досліджень – дослідити деякі показники якості меду відповідно до 

різних термінів зберігання. Дослідження проводили в умовах кафедри 

ветеринарно-санітарної експертизи і Української лабораторії якості і безпеки 

продукції АПК згідно ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні вимоги». Три 

різних види медів досліджували через кожних 6 місяців. Досліджували мед, який 

зберігався протягом шести місяців, одного і двох років. Визначали вміст води, 

діастазне число, кислотність, вміст гідроксиметилфурфуролу. 

За результатами проведених досліджень нами встановлено, що масова частка 

води у меді під час зберігання зменшилася (у першій пробі було 16,4%, стало 16%, 

у другій пробі відповідно – 19,4% і 17,6%, у третій – 16,2% і 15,4% ); діастазна 

активність також зменшилася (у першій пробі з 13,9% до 8%, у другій – з 10,9% до 

6,5%, у третій – з 17,9% до 13,9%); кислотність збільшилася (у першій пробі з 10 до 

25, у другій – з 25 до 42, у третій – з 20 до 34); вміст гідроксиметилфурфуролу 

збільшився ( у першій – з 15,6 до 20,2, у другій – з 11,3 до 14,9, у третій – з 4,1 до 

4,4). 

Отже, якісні показники меду змінюються під час зберігання. Вони залежать 

від умов навколишнього середовища, за яких було зібрано мед, способу зберігання, 

тари уякій він знаходиться, а також від виду медоносних рослин та часу збору.  
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Вступ. Риба – досить нестійкий продукт, легко піддається псуванню, у літній 

період термін зберігання не перевищує 12–24 години. Причиною швидкого 

псування риби є наявність на поверхні тіла слизу (муцину), який сприяє швидкому 

розмноженню мікроорганізмів, висока активністю кишкових ферментів, що 

викликають лізис тканин, розрив черевця. Крім того, риба може піддаватися дії 

залишкових кількостей різних токсичних речовин. 

З метою попередження виникнення харчових токсикоінфекцій і токсикозів у 

людей і тварин необхідно комплексно визначати свіжість риб.  

Матеріали і методи дослідження. Матеріалом для дослідження була 

прісноводна риба, що надходила для реалізації на агропродовольчий ринок м. 

Звенігородка. Було проаналізовано 10 зразків прісноводної риби різних видів, 

таких як короп дзеркальний та карась в кількості п’яти екземплярів. 

Результати досліджень. В умовах лабораторії ветсанекспертизи ринку 

свіжість риби оцінювали загально-прийнятими методами [1, 2]. 

Результати органолептичного дослідження показали, що вся відібрана для 

дослідження риба мала гладку, блискучу луску, вкриту тонким шаром прозорого 

слизу. Луска щільно прилягає до шкіри, важко знімається при чищенні. Очі прозорі, 

блискучі, зябра яскраво-червоного кольору, запах приємний, характерний для 

даного виду риби. М’ясо щільне, еластичне, щільно прилягає до кісток.  

При бактеріоскопії мазків відбитків з поверхневих і глибоких шарів було 

встановлено відсутність слідів розпаду тканин, препарати погано 

профарбовувалися у глибоких шарах мікроорганізмів не виявлено. 

Якісна реакція на пероксидазу була позитивною, витяжки набували синьо-

зеленого забарвлення, яке через 1–2 хвилини переходило у буре. Ця реакція має 

свої особливості: її ставлять з витяжкою із зябрової тканини риби у співвідношенні 

1:10. Зябра риби в первую чергу піддаються псуванню, оскільки в них активно 

відбуваються окислювальні процеси і разом з кров’ю там присутній фермент 

пероксидаза [1, 2].  

Гнильні мікроорганізми виділяють різні ферменти, зокрема відновлювальний 

фермент редуктазу. Під впливом редуктази індикатор знебарвлюється, за 

швидкістю знебарвлення якого визначають ступінь свіжості риби. Термін 

знебарвлення обох проб коливався від 2,5 годин до 5 год, що свідчило про свіжість 

досліджуваних зразків.  

Рівень pH знаходився в межах норми 6,5–6,8 у всіх 10 зразках. Реакція з 

сірчанокислої міддю для визначення продуктів первинного розпаду білків у 

бульйоні у 10-ти пробах була негативною. У порівнянні кожної пробірки з 

контрольною (без додавання сірчанокислої міді) бульйон дещо мутніє. 

Висновок. Таким чином, в ході аналізу були вивчені основні методики 

визначення ступеня свіжості прісноводної риби в умовах лабораторії 

ветсанекспертизи риби, при цьому всі досліджені зразки були задовільними, що 

свідчить про їх свіжість. 
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За щорічними звітами RASFF проблема забруднення меду залишковими 

кількостями антимікробних препаратів надалі залишається актуальною. У меді 

вітчизняного виробника найчастіше виявляють залишки таких груп антимікробних 

препаратів, як хлорамфенікол, нітрофурани, нітромідазол, сульфаніламіди, 

тетрацикліни та аміноглікозиди. В Україні не зареєстровано жодного, з 

перелічених, антибактеріальних препаратів для застосування у ветеринарії під час 

лікування бджіл. Тому, що їх використання заборонене в Європейському Союзі, а 

в Україні – обмежено чинним ДСТУ 4497:2005 Мед натуральний. Технічні умови. 

Хлорамфенікол – антибіотик широкого спектру дії, являє собою безбарвні 

кристали надзвичайно гіркого смаку. Погано розчинний у воді, добре – в етанолі, 

піридині, етиленгліколі і пропіленгліколі. Застосовується у медицині, ветеринарії, 

тваринництві. Торгові найменування: левоміцетин, хлороміцетін і синтоміцин. 

Антибіотики використовуються у бджільництві задля лікування 

бактеріальних захворювань, таких, як гнилець, також для стимуляції бджолосімей. 

Антимікробні препарати є ефективним засобом проти цих захворювань, однак їх 

залишкиу меді становлять потенційну загрозу для здоров'я людини. Тому 

використання антимікробних препаратів у бджільництві суворо заборонено або 

обмежено. 

Чому це шкідливо? Навіть наявність мінімальних концентрацій антибіотиків 

у продуктах бджільництва, за щоденного їх вживання, викликає 

антибіотикорезистентність в організмі людини. Але більш небезпечним наслідком 

від дії залишків хлорамфеніколу, для організму людини, є пригнічення 

кровотворення.  

Для контролю залишкових кількостей антибіотиків розроблені Національні 

та Європейські стандарти в яких чітко зазначена мінімальна кількість цієї 

речовини. За показниками безпеки мед натуральний в Україні повинен відповідати 

вимогам ДСТУ 4497:2005 Мед натуральний. Технічні умови та Обов’язковому 

мінімальному переліку, а в ЕС і СОТ – згідно з Регламентом ЕС 37/2010, 

MaximumResidueLimits та RPAs. 

Необхідно зазначити, що у вимогах САС 12-1981не прописані жодні умови 

стосовно показників безпеки меду бджолиного. В Директиві 2001/110/ЕС, щодо 

визначення антибіотиків у продуктах харчування, передбачено, що кожен 

антибіотик, перш, ніж він буде використаний на харчові потреби, повинен 

відповідати MaximumResidueLimits (МДР), що зазначені в Регламенті ЕС 37/2010. 

Проте, стосовно меду дані правила не діють, це означає, що використання 

антибіотиків під час лікування бджіл застосовувати в Европі заборонено. 
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Для визначення залишків антибіотиків у меді використовується рідинна 

хроматографія з масспектрометричним детектуванням (LC/MS/MS) та метод 

імуноферментного аналізу (ELISA), що є найбільш ефективними скринінговими 

методами.  

Зокрема, вітчизняним ДСТУ і за вимогами ЄС, встановлені мінімальні 

необхідні межі визначення (minimumrequiredperformancelimits – MRPL) для 

хлорамфеніколу – 0,3 мкг/кг. 
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(ohdin@ukr.net), 

 

Базові законодавчі вимоги щодо якості й безпечності бджолиного меду, чинні 

в Євросоюзі, визначені регламентами ЄС  178/2002, 396/2005, 853/2004; 

CodexAlimentarius 12-1981 та директивами Ради 2001/110/ЄС і 96/23/ЄС, а в 

Україні – ДСТУ 4497:2005, Директива Ради ЄС 2001/110/ЄС Відповідно меду на 

ринку України імпліментується. Вміст антибіотиків в меді нормується 

Регламентом ЄC 37/2010. У Євросоюзі експортери повинні точно виконувати 

відповідні вимоги Європейської комісії, зокрема регламентів ЄС 178/2002, 

852/2004 та 853/2004, а  також дотримуватися системи безпечності продукції згідно 

з вимогами HACCP. 

Мета роботи – проаналізувати вимоги щодо якості та безпечності меду в 

Україні та ЄС і встановити відповідність досліджуваного меду цим вимогам. 

Матеріалами слугували: 1. Вимоги Директив 2001/110/ЄС та 96/23/ЄС; регламентів 

ЄС 178/2002, 396/2005 та 853/2004; Кодексу Аліментаріус (САС 12-1981) й 

національного ДСТУ 4497:2005; 2. Зразки проб меду натурального, відібраного до 

і після обробки бджолиних сімей проти вароозу препаратом БіПін (діюча речовина 

– амітраз). 3. Дослідження проводились на базі лабораторії УЛЯБП АПК, що 

розташована у Київській області за ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. 

Технічніумови». 

Результати досліджень. Положення ДСТУ 4497:2005 Мед натуральний. 

Технічні умови. Масова частка сахарози: Мед вищого ґатунку – не більше 3,5 %; 

Мед першого ґатунку – не більше 6,0 %.Масова частка води: Мед вищого ґатунку 

– не більше 18,5%; Мед першого ґатунку – не більше 21%. Електропровідність, 

мС/см: мед вищого ґатунку – 0, 2 – 1,0; мед першого ґатунку – 0, 2 – 1,5. Вміст 

гідроксиметилфурфуролу (ГМФ), мг на 1 кг, не більше: мед вищого ґатунку – 10,0; 

мед першого ґатунку – 25,0.Кислотність, міліеквіваленти гідроокису натрію (0,1 

моль/дм3) на 1 кг, не більше: мед вищого ґатунку – 40,0; мед першого ґатунку – 

50,0. Вміст проліну, мг на 1 кг, не менше – 300. 

Положення Директиви Ради 2001/110/ЄС від 20 грудня 2001 року 

стосовно меду. Вміст цукру. Вміст фруктози та сахарози (загальна сума) мед 

цвітіння не менше 60 г/100 г; нектар не менше 45 г/100 г. Вміст цукрози: загалом – 

не більше 5 г/100 г. Акація, люцерна французька жимолость, червоний камедь, 

дирка болотна, цитрус – не більше 15 г/100 г; лаванда, огірочник аптечний – не 

більше 10 г/100 г . Вміст вологи: – загалом не більше 20 %. Мед призначений для 

випічки загалом не більше 23 %; мед призначений для випічки не більше 25 %. 2. 

Вміст води – загалом не більше 0,1 г/100 г; пресований мед – не більше 0,5 г/100. 

Електрична провідність: – не більше ніж 0,8 мс/см; нектар – не більше ніж 0,8 
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мс/см.Вільні кислоти не більше 50 мл. екв. кислоти на 1000 грамів. Загалом не 

більше 80 мл. екв. кислоти на 1000 грамів. Мед призначений для випічки не більше 

80 мл. екв. кислоти на 1000 грамів. Діастазні процеси та вміст 

гідроксиметилфурфуролу (HMF). Діастазні процеси (шкала Шаде) – загалом, за 

винятком меду призначеного для випічки, не менше 8. Мед з низьким вмістом 

ензимів (напр. цитрусовий мед) та вміст HMF не більше 15 мг/кг не менше. HMF – 

загалом, за винятком меду призначеного для випічки, не більше ніж 40 мг/кг. Мед 

з вказівкою на походження з регіонів з тропічним кліматом та суміші таких видів 

меду не –більше ніж 80 мг/кг. 

Показники безпеки меду в Україні. Токсичні елементи, не більше мг/кг: 

Свинець 1,0, Кадмій 0,05, Миш’як 0,5; пестициди (на суху речовину), не більше, 

мг/кг ДДТ (сума ізомерів) – 0,005; Гексахлоран (сума ізомерів) – 0,005. 

Антибіотики (на суху речовину): Тетрациклін, од./г – не допускається; 

Стрептоміцин, од./г – не допускається; Пеніцилін – не допускається; Біоміцин – не 

допускається; Левоміцетин (хлорамфенікол), мг/кг – 0,3; Нітрофуран (АОЗ), мг/кг 

– 0,6; Нітрофуран (АМОЗ), мг/кг – 0,6. Радіонукліди, Бк/кг: Цезій137 – 100; 

Стронцій90 – 20. 

Показники безпеки меду в країнах ЄС. Показник МДР (MRLs), мг/кг. 

Токсичні елементи, мг/кг: Свинець – 1,0; Кадмій – 0,1; Пестициди: Амітраз – 0,2; 

Кумафос – 0,1; Циміазол – 1,0. Антибіотики: Окситетрациклін – 25; Хлорамфенікол 

– 0,3; Нітрофуран – 1,0.  

Результати випробувань: За органолептичними показникамивідібрані 

зразки меду відповідають міжнародним та національним вимогам. Фізико-хімічні 

показники: масова частка води: 1-й зразок (до обробки) – 16,8%; 2-й зразок (після 

обробки) – 14%. Масова частка відновлювальнихцукрів: №1 – 61,15%; №2 – 

82,06%; Масова частка сахарози: №1 – 7, 18%; №2 – 12,87; Діастазне число, од. 

Готе: №1 – 7; №2 – 6. Вміст гідроксиметилфурфуролу, мг/кг: №1 – 11,5; №2 – 19,2. 

Кислотність, (0,1 моль/дм3)/кг: №1 – 21; №2 – 14. Вміст проліну, мг/кг: №1 – 228,6; 

№2 – 120,7. Електропровідність, мС/см: №1 – 0,3; №2 – 0,2. Показники безпеки: 

Токсичні елементи, мг/кг: Свинець – не виявлено; Кадмій №1 – 0,0005; №2 – 0,0001; 

Миш’як №1 – 0,0001; №2 – 0,0001. Пестициди (на суху речовину), не більше мг/кг: 

ДДТ (сума ізомерів) 0,0002;  Гексахлоран (сума ізомерів) №1 – 0,0001; №2 – не 

виявлено. Амітраз №1 – не виявлено; №2 – 0,002; Кумафос – не виявлено; Циміазол 

– не виявлено.  Антибіотики (на суху речовину), Тетрациклін, од./г – не виявлено. 

Стрептоміцин, од./г – не виявлено; Пеніцилін – не виявлено; Біоміцин – не 

виявлено; Левоміцетин (хлорамфенікол), мг/кг: №1 – 0,01; №2 – не виявлено; 

Нітрофуран (АОЗ), мг/кг – не виявлено, Нітрофуран (АМОЗ), мг/кг – не виявлено. 

Окситетрациклін – не виявлено. Радіонукліди, Бк/кг: Цезій137 №1 – 17; №2 – 16; 

Стронцій90 №1 – 4; №2 – 6.  

Висновки: 1. Досліджуваний мед відповідає вимогам національному  

ДСТУ 4497:2005, першому ґатунку, але не відповідає Положенню Директиви Ради 

2001/110/ЄС від 20 грудня 2001 року стосовно меду та CodexAlimentarius через 

відсутність показника вологи. 2. У законодавчій базі, що регулює якість 

бджолиного меду в країнах Євросоюзу та Україні, простежуються суттєві 

відмінності щодо вмісту відновлювальних цукрів, сахарози, електропровідності та 

кількості гідроксиметилфурфуролу. 
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УДК: 633.1-027.3:546.175:006.35(477+4) 

ВИМОГИ ДО ВМІСТУ НІТРАТІВ У РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТАХ В УКРІЇНІ ТА ЄВРОПЕЙСЬКОМУ СОЮЗІ 

 

Ткачук С.А.,д. вет. н., професор,Кравченко К.Є., магістрант, 

Кафедра ветеринарно–санітарної експертизи , 

Національний університет біоресурсів і природокористування України , м. Київ 

(ohdin@ukr.net) 

 

Нітрати – це солі азотної кислоти (NHO3), які є нормальним продуктом 

обміну азотистих речовин будь-якої живої істоти. 

У Європейському Союзі норми вмісту нітратів в овочевій продукції 

регламентує Регула ЕК Nr.1258/2011 (Komisijas Regula (ES) Nr. 1258/2011 (2011. 

gada 2. decembris), ar kuru groza Regulu (EK) Nr. 1881/2006 attiecībā uz nitrātu 

maksimāli pieļaujamo koncentrāciju pārtikas produktos). Згідно з цим документом 

максимально допустима кількість нітратів у шпинаті становить 3500 мг/кг, у 

качанному і листяному салаті, у літній період, (з 1 квітня по 30 вересня включно) – 

4000 мг/кг, у продукції захищеного ґрунту, і 3000 мг/кг у продукції відкритого 

ґрунту, у хрусткому салаті (типу «айсберг») – 2500 мг/кг, у продукції захищеного 

ґрунту, і 2000 мг/кг у продукції відкритого ґрунту, у рукколі, у літній період, – 6000 

мг/кг і в дитячому харчуванні – 200 мг/кг. В огірках, томатах, зеленій цибулі, 

кавунах, дині й інших овочах і баштанних культурах вміст нітратів у Євросоюзі не 

лімітується. 

Комісією ФАО ООН установлена гранично допустима концентрація 

споживання людиною нітратів на добу – 500 мг. У країнах СНД для дорослої 

людини допустима добова доза нітратів становить 300–325 мг. Для дітей її 

визначають із розрахунку 5 мг на 1 кг маси тіла. У Швейцарії безпечною для дітей 

вважається норма 400 мг/кг, у Німеччині – 250 мг/кг, у Франції та Бельгії – 50 мг/кг. 

У багатьох розвинених країнах обмеження за «овочевими» нітратами 

відсутні, але в деяких державах установлені сумарні обмеження – не більше 3500 

мг/кг будь-яких овочів. У країнах ЄС нормативи встановлені тільки для листяних і 

салатних овочів (до 3000–2500 мг/кг).  

В Україні максимальні рівні нітратів у рослинних харчових продуктах 

встановлені Державними гігієнічними правилами і нормами "Регламент 

максимальних рівнів окремих забруднюючих речовин у харчових продуктах" (2013 

р.). Гранично допустима доза нітратів для людини  становить 500 мг на добу, 

токсична доза для дорослих – 600 мг, грудних дітей – 10 мг. Добова норма 

споживання нітратів становить 4-5 мг на 1 кг маси тіла, тобто для людини масою 

80 кг абсолютно безпечною є доза 320 мг. 

Контроль за вмістом нітратів у харчових продуктах є важливим елементом 

забезпечення гарантованої безпечності харчових продуктів. Контроль 

здійснюється у двох напрямках: 

1). контроль виробника за безпечністю та якістю своєї продукції; 

2). державний контроль за безпечністю харчових продуктів. 

Для проведення лабораторного контролю за нітратами харчових продуктів є 

такі методи: електрохімічні, вольтамперіоетричні. Розробляються нові методи – 

іонної та газо-рідинної хромотографії.  

За виконання дослідження згідно магістерської роботи, проаналізовано вміст 

нітратів в овочах, фруктах, зелені в державній лабораторії ветеринарно-санітарної 

експертизи ринку «Колгоспний», м. Кам’янка. В результаті дослідження 

встановлено, що найбільше нітратів міститься у зелені зимового періоду , а також 
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кабачках та капусті ранній. Результати дослідження показали, що в цих овочах 

вміст нітратів перевищував допустимий вдвічі, а у деяких зразках утричі. 

Отже, у результаті проведених досліджень встановлено, що концентрація 

нітратів в овочах, які вирощенні на закритому ґрунті (тепличні) через фізіологічні 

особливості рослин та специфічні умови їх вирощування (підвищена вологість, 

дефіцит світла) більша, ніж в овочах, які вирощені на відкритому ґрунті, в полі. 

 

УДК:638.162(4)  

ВИМОГИ ЄВРОПЕЙСЬКОГО ЗАКОНОДАВСТВА ДО КОНТРОЛЮ ЗА 

БЕЗПЕЧНІСТЮ ТА ЯКІСТЮ МЕДУ, ЇХ ІМПЛЕМЕНТАЦІЯ 

 

Ткачук С.А., д. вет. н., професор, Мягка К.С., завідувач відділу ветеринарно-

санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

Державний науково-дослідний інститут з лабораторної діагностики та 

ветеринарно-санітарної експертизи, м. Київ 

(ohdin@ukr.net) 

 

Дотримання вимог Державного стандарту України щодо меду (ДСТУ 

4497:2005. Мед натуральний. Технічні умови), виробниками здійснюється 

виключно за власним бажанням, а європейські вимоги стануть обов’язковими для 

виконання. Тобто запровадження вимог Європейського союзу (ЄС) має захистити 

внутрішній ринок від неякісного меду. Тому імплементація Директиви Ради ЄС 

2001/110/ЄС від 20.12. 2001 р. відносно меду на ринку України необхідна, і мед, 

призначений для споживання людиною, повинен відповідати її вимогам. 

Імплементація європейських вимог до «українського меду», відповідно до 

оновленого плану виконання Угоди про асоціацію між Україною та ЄС, 

запланована до кінця 2019 року. 

Запровадження європейських вимог сприятиме: підвищенню якості меду на 

внутрішньому ринку; створенню ефективної системи контролю за безпечністю та 

якістю (словом «мед» зможе називатися тільки той продукт, що відповідає усім 

вимогам якості та безпечності); підвищенню довіри споживачів до безпечності і 

якості меду, що реалізується на внутрішньому ринку – через обов’язкові вимоги до 

маркування; спрощенню процедур експорту до країн ЄС. 

Нині в Україні налічується близько 400 тис. бджолярів, які виробляють в 

середньому 70 тис. тонн меду у рік, що є найвищим показником в Європі. Мед, 

вироблений в Україні, експортується в країни ЄС, СНД, Африки, Азії тощо. Торік 

вітчизняніпідприємства експортували 57 тис. тонн меду, а у першому півріччі 2017 

року – 37 тис. тонн.Найбільший приріст демонструють поставки у Бельгію, за нею 

йдуть Канада, Іспанія, США, Данія і Франція. 

Вимоги до харчової продукції в Україні, у тому числі меду, встановлені у 

законі України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів» (2015 р.), а також наказом Мінагрополітики від 8 серпня 2012 р. за № 

491 «Про затвердження ветеринарно-санітарних вимог для потужностей (об’єктів) 

з виробництва продуктів бджільництва». 

Під час експорту до ЄС оператори ринку повинні виконувати вимоги базових 

регламентів, директив ЄС, зокрема щодо наявної системи безпечності продукції 

(HACCP). Для отримання права експорту меду, суб’єкти господарювання повинні 

зробити ряд кроків: оформити паспорт пасіки, отримати експлуатаційний дозвіл, 

затвердити свою потужність як експортну і провести лабораторні дослідження 

меду. 
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Директивою Ради Європи 96/23/ЄC передбачено, що Україна повинна 

розробити власний національний план моніторингу для груп речовин, які 

аналізуються. До Моніторингу входять сполуки, що перелічені у Регламенті 

Європейського Парламенту та Ради ЄC 37/2010, згідно з Додатком 1 Директиви ЄС 

96/23. 

Загальні гігієнічні вимоги щодо харчових продуктів та спеціальні гігієнічні 

вимоги для харчових продуктів тваринного походження містяться у Регламенті ЄС 

852/2004 і Регламенті ЄС 853/2004. Загальні вимоги щодо предметів та матеріалів, 

що контактують із харчовими продуктами – у Регламенті ЄС 1935/2004. 

Під час ввезення меду в країни ЄС необхідно дотримуватися правил, що 

гарантують його безпечність (trade.ec.europa.eu/tradehelp). Регламент ЄС315/93 

встановлює процедури ЄС щодо забруднюючих речовин у харчових продуктах на 

території ЄС.Максимально допустимий вміст забруднювачів (нітратів, важких 

металів) у овочах на ринках країн ЄС (Регламент ЄС1881/2006). 

Разом з тим, РегламентомЄвропейськогопарламентутаРади396/2005/ЄС 

регулюються питання щодо максимальної межі залишків пестицидів у харчових 

продуктах рослинного і тваринного походження. Вимоги щодо максимально 

допустимих рівнів антибіотиків у меді зазначено у Регламенті ЄС 37/2010. 

Для виконання вимоги належним чином маркувати або надавати відповідні 

документи про продукцію, щодо її простежуваності, імпортер харчової продукції в 

ЄС має забезпечити наявність вичерпної інформації щодо всього ланцюга 

виробництва і переміщення продукту (Регламент ЄС 178/2002). УРегламенті 

Європейського парламенту і Ради 1169/2011/ЄС від 25 жовтня 2011року містяться 

вимоги до маркування продуктів харчування. 

Намаркуваннідодатковомаєбутизазначенокраїнупоходження,якщо мед походить з 

декількох країн, назва країни походженнямаєбутизаміненаформулюванням–

«сумішмедівнезЄС».Кожна партія меду має супроводжуватись 

сертифікатом(РегламентКомісії1664/2006/ЄС)підписаним і завіреним печаткою 

уповноваженого представника ветеринарної служби.  

ЄС має одну із найкращих у світі систем стандартизації харчових продуктів і 

процедур контролю.Нещодавно Верховна Рада ухвалила Закон «Про державний 

контроль у сфері безпечності харчових продуктів» (2017 р.), який наближує 

українську систему контролю до цих стандартів. Зараз він очікує підпису 

Президента. 
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Здоров'я нації та економічне процвітання країни більшою мірою залежить 

від забезпечення населення якіснимита безпечними продуктами харчування, у тому 

числі й за рахунок продукції птахівництва. Тому, виробництво продукції 

птахівництва має велике значення у забезпеченні продовольчої безпеки країни, і 

вважається одним з найперспективніших напрямів діяльності галузі тваринництва 

не лише в Україні, а й в світі. 

Досвід країн з розвинутою економікою показує, що ефективний контроль 

якості та безпечності продуктів харчування, у томі числі й продукції птахівництва, 

http://trade.ec.europa.eu/tradehelp
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX%3A32011R1169&amp;from=EN
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можливий тільки за системного підходу до вирішення проблем із застосуванням 

комплексу заходів: контроль за вирощуванням здорової птиці, своєчасно 

проведений моніторинг і профілактика можливих небезпек на всіх ділянках 

виробництва.  

Сучасний вектор проведення реформ в Україні – інтегрування країни у 

єдиний Європейський простір. Для розвитку вітчизняного виробництва продукції 

птахівництва, зменшення ризиків втрати власних ринків і забезпечення сталого 

експорту продукції за кордон. 

Для України першочерговим завданням є підвищення 

конкурентоспроможності підприємств і приведення вітчизняного виробництва у 

відповідність до стандартів ЄС. Реалізація цих реформ буде сприяти розвитку 

сільських територій і дозволить вирішити ряд питань соціальної сфери та 

продовольчої безпеки, тощо.  

Гармонізація вітчизняних і міжнародних стандартів у сфері безпеки 

харчових продуктів диктує необхідність впровадження і підтримки процедур, 

заснованих на принципах системи HACCP. З 01 січня 2006 р. упровадження 

системи безпеки на підставі концепції НАССР здійснюється відповідно до 

Регламенту № 852/2004 Європарламенту та Ради Європи «Про гігієну харчових 

продуктів», і є обов’язковим для підприємств харчової промисловості. Набув 

чинності міжнародний стандарт ДСТУ ISO 22000 «Системи управління 

безпечністю харчових продуктів. Вимоги». Для адаптації методики НАССР в 

Україні розроблений національний стандарт ДСТУ 4161-2003 «Система управління 

безпечністю харчових продуктів. Вимоги». 

Система HACCP побудована на наступних семи принципах, що викладені у 

Регламенті ЄС 852/2004 і базуються на підходах CodexAlimentarius: аналіз і оцінка 

ризиків; виявлення критичних контрольних точок; установлення критичних меж; 

розробка системи моніторингу; розробка коригувальних дій; документування всіх 

стадій і процедур; розробка процедур перевірки розробленої системи. 

На великих підприємствах галузі птахівництва, що є монополістами з 

виробництва харчових яєць, м'яса птиці і продуктів їх переробки приділяється 

велике значення функціонуванню системи HACCP. Їх продукція успішно 

експортується за кордон. Для невеликих і середніх птахопідприємств, що мають 

обмежені ресурси для модернізації виробництва, проблеми контролю якості і 

безпечності продукції є особливо актуальними та життєво важливими у 

конкурентній боротьбі за ринки збуту. Разом з тим, впровадження системи НАССР 

у птахівницьких підприємствах України наразі неможливе без істотного 

вдосконалення технологічних схем й технологій виробництва продукції і 

відповідних процедур контролю. 
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Серед видів м'яса забійних тварин одне із провідних місць за рівнем 

споживання посідає яловичина. Яловичину високої якості можна отримати лише 

від здорових, вгодованих тварин, забитих з дотриманням ветеринарно-санітарних 

умов. 
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http://avianua.com/ua/#smol


 

68 
 

Оцінюючи якість та безпеку яловичини слід враховувати показники якості 

всієї туші, яка характеризується за органолептичними показниками, хімічним 

складом та фізичними властивостями. 

На якість м'яса на стадіях виробництва впливають такі фактори: стан здоров'я 

забійних тварин та умови їх транспортування на переробні підприємства, 

передзабійне витримування і відпочинок тварин на базах цих підприємств; 

правильне виконання технологічних і гігієнічних вимог щодо переробки тварин, 

оглушення, розпилювання і санітарна обробка туш, холодильна обробка й умови 

зберігання продуктів забою. 

Умови гігієни в цехах забою тварин і розрубки туш, види машин і обладнання 

та інші фактори впливають на санітарний стан м'яса та інших продуктів забою, які 

виробляються. При контролі за процесом знекровлення туш особливу увагу 

звертають на дотримання технологічних і гігієнічних вимог. Залишки крові в 

поверхневих глибоких судинах м'язів сприяють розвитку мікрофлори, таке м'ясо, 

як правило, використовують для промислової переробки. Стіни приміщень 

забійного цеху мають бути облицьовані плиткою до стелі. Система вентиляції в 

забійному приміщенні повинна забезпечувати відносну вологість не більше 75 % і 

температуру 17 °С – 22 °С. Відомо, що найбільша кількість мікроорганізмів у 

повітрі забійного цеху тварин і розробки туш визначається на ділянках оглушення, 

знекровлення і знімання шкур. Ці приміщення ізолюють від інших дільниць цеху. 

Для гігієни виробництва м'яса важливе значення має правильна організація 

робочих місць, забезпечення їх відповідними санітарно- технічними пристроями 

для обробки рук працівників та інструментів. По ходу технологічного процесу 

необхідно підводити гарячу та холодну воду безпосередньо до кожного робочого 

місця. Систематична обробка рук і інструментів водою після кожної проведеної 

окремо операції на кожній туші сприяє підвищенню санітарного стану продукції. 

Всі ділянки ветеринарно-санітарної експертизи мають бути обладнані 

комбінованим умивальником із стерилізатором інструментів та ємністю із 

дезінфекційним розчином. 

Згідно з "Рекомендаціями щодо санітарно-бактеріологічних досліджень 

змивів з поверхонь об'єктів, які підлягають ветеринарному нагляду" (1988 р.) на 

м'ясопереробних підприємствах дослідження щодо визначення загальної кількості 

мікробних клітин, встановлення колі-титру та виявлення патогенних 

мікроорганізмів проводяться раз на 10 днів. 

Для запобігання псуванню м'яса та м'ясопродуктів у процесі зберігання 

здійснюють систематичний контроль за їх якістю і температурою в товщі продукту. 

Терміни зберігання замороженого м'яса встановлюють при проведенні 

ветеринарно-санітарної експертизи м'яса. При виникненні сумнівів щодо свіжості 

м'яса проводять хімічні та мікробіологічні дослідження. Контроль умов зберігання 

та якості охолодженого м'яса проводиться кожен день, а замороженого – раз на 

місяць.  
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За даними ВООЗ щороку в світі внаслідок харчових хвороб помирають 

більше 2 млн. людей, з них майже 75 % ‒ діти до 14 років.  

Як зазначають (FrederickJ., AnguloTimothyF. Jones, FrederickJ. Angulo, 2006), 

майже половина кожного долара від загальних витрат на харчування в Сполучених 

Штатах, витрачається в ресторанах. За даними Національної асоціації ресторанів, з 

усіх грошей, витрачених на харчування, 47 % витрачається у ресторанах, а в 

харчовій сфері працює більше 9 % працездатного населення. Чотири з десяти 

американців їдять в ресторанах хоча б один раз в тиждень, а 1 з 6 – відвідують 

ресторани в середньому 5 разів на тиждень. Але разом з тим, сумна статистика 

свідчить про те, що харчові хвороби є причиною захворювань 76 млн. людей та 

смертей до 5000 людей в США щорічно. 

За даними (FaustiniA., GiorgiRossiP., PerucciC.A., 2003) частота випадків 

захворювань, пов’язаних з відвідуванням ресторанів в Італії, становила 20,5 % від 

усіх харчових хвороб. Найчастіше реєстрували сальмонельози та шигельози. 

Австралійські дослідники зазначають, що серед харчових хвороб найчастіше 

зустрічаються кампілобактеріоз, криптоспоридіоз, гастроентерит, лістеріоз, 

сальмонельоз, шигельоз та ієрсініоз. Збудники цих хвороб є причиною біля 14 

мільйонів випадків захворювань, 60 тисяч госпіталізацій та 1800 смертей щорічно.  

Відсутність сучасних знань про виробничу гігієну серед співробітників 

ресторану може призвести до підвищення ймовірності виникнення харчових 

ризиків. Так, за даними (SylvesterN. OnyenehoandCraigW. Hedberg, 2013), близько 

35 % респондентів (працівників ресторанів) не знали про ідеальну температуру 

холодильника. Лише частина з них володіли інформацією про збудників харчових 

хвороб, зокрема про сальмонелу – 40 %, E. coli ‒ 28 % та вірус гепатиту А ‒ 21 %. 

69,4 % інших респондентів мали слабкі знання про безпечне зберігання, 

розморожування, приготування продуктів, але добре знали про особисту гігієну та 

симптоми харчових хвороб (TareqM.Osaili, DimaO.AbuJamous et al., 2012). 

Проведений аналіз показав, що основними проблемами є недотримання 

температурних умов зберігання та приготування їжі, неналежні гігієнічна практика, 

санітарні умови та засоби гігієни (Phillips M.L. etal., 2006; Phillips Elledge B.L., 

Basara H.G., Lynch R.A. та Boatright D.T., 2006). Тому, підвищення обізнаності 

працівників закладів громадського харчування щодо вимог харчового 

законодавства, дотримання ними належних гігієнічних умов може суттєво звести 

до мінімуму загрози громадському здоров'ю. 

За даними ДЗ «Український центр з контролю та моніторингу захворювань 

Міністерства охорони здоров’я України», кількість випадків харчових хвороб 

постійно зростає: у 2014 році зареєстровано 35717 випадків, 2015 – 41891, 2016 – 

44197. Частка захворювань, які виникають внаслідок споживання їжі з ресторанів, 

невідома, але, враховуючи те, що в Україні кількість закладів ресторанного 

господарства значно зросла в останні роки, стає очевидним, що ресторанна 

індустрія також відіграє важливу роль у забезпеченні безпеки харчування 

населення. 
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Тому, для забезпечення належного контролю харчових небезпек та 

профілактики харчових хвороб потрібні ефективна система державного 

моніторингу та повідомлення про ризики, запровадження жорстких заходів 

контролю гігієнічних вимог для різних операторів харчового ринку. 

 
УДК 619:637.075 

МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ РИБИ 

 

Яблонська О.В., д. вет. н., професор, Савчук О.В., аспірант 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(yablonska@nubip.edu.ua) 

 

Мікробний пейзаж риб залежить від стану довкілля, самої риби, способу 

харчування та переробки. Потрапляння стічних та каналізаційних рідин у водне 

середовище може провокувати контамінацію риби патогенними мікроорганізмами 

родів Salmonella, Shigella, Enterococcus, Staphylococcus, Legionella, Clostridium, 

Escherichia та ентеровірусами. 

Ряд вчених доказали, що мікрофлора харчових продуктів формується 

впродовж усього технологічного процесу їх переробки. Таким чином, частина 

мікроорганізмів знищується при термічній обробці, частина залишається 

життєздатною навіть при заморожуванні в холодильних камерах. Доволі часто 

харчові продукти (особливо пресерви) контамінуються при заключному етапі 

їхнього приготування шляхом внесення прянощів, на яких зустрічаються 

спороутворюючі аероби, термостійкі бацили; нерафінованої олії, що може містити 

Staphylococcus aureus; яєць, що можуть містити Salmonella, Staphylococcus, Proteus, 

бактерії групи кишкової палички (БГКП) і збудники туберкульозу. 

Матеріал і методи досліджень. Згідно Медико-біологічних вимог і 

санітарних норм якості продовольчої сировини та харчових продуктів ми 

проводили діагностику санітарно-показових мікроорганізмів (кількість 

мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів, МАФАнМ), 

БГКП (коліформ) та потенційно-патогенних (Staphylococcus aureus) і патогенних 

мікроорганізмів (Salmonella, Clostridium) у м’ясі рибі (МР) з додаванням прянощів. 

Отримані дані свідчать, що кількість МАФАнМ при зберіганні МР була в 

межах допустимих норм — у контролі 1,9x10 КУО/г; у дослідних об’єктах — 

5,9х102, що обумовлено додаванням прянощів.  

При зберіганні при температурі -20о впродовж 30 днів спостерігалося 

зменшення кількості МАФАнМ у всіх дослідних об’єктах. Найінтенсивніше 

зниження кількості МАФАнМ відбувалося при додаванні меленого перцю чорного 

та чілі. Такі зміни можна пояснити тим, що кристали льоду руйнують мікробну 

клітину, а прянощі володіють бактерицидною властивістю.  

В контрольній частці МР ми виявляли спори, для яких низькі температури є 

природніми умовами для існування. 

При диференціальній діагностиці мікрофлори на середовищі Ендо були 

відсутні колонії, характерні для БГКП, на сольовому агарі відсутній ріст 

стафілококів, на кров’яному агарі — клостридій і на вісмут-сульфіт агарі — 

сальмонел. 

Для перевірки способів контамінації харчових продуктів ми визначали 

присутність БГКП на робочій поверхні приміщення та посуді, де виготовляли МР. 

На вибірковій площі 100 см2 БГКП не виявлені. Дослідження повітря 

седиментаційним методом показало його чистоту. 
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Висновки. При виготовленні, зберіганні, переробці та дослідженні продуктів 

із м’яса риби з додаванням прянощів слід дотримуватися вимог нормативної 

документації, санітарно-гігієнічних та технологічних режимів. 

 
УДК 619:614.31:637./3.07:338.439.5 

ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІСИРОГО ТОВАРНОГО МОЛОКА 

 

Якубчак О.М., д. вет. н., професор, Волков С.,магістрант 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(olga.yakubchak@gmail.com) 

 

Нині підвищуються вимоги до показників якості та безпечності сирого 

товарного молока як сировини для виробництва молочних продуктів. Для 

виготовлення вершків або вершкового масла необхідне молоко з високим умістом 

жиру, сиру – бажаним є високий вміст білка. За виготовлення кисломолочних 

продуктів важливим є високий рівень лактози в молоці-сировині, що в результаті 

процесу бродіння забезпечує достатній рівень молочної кислоти у кінцевому 

продукті. 

Крім даних щодо хімічного складу молока та співвідношення в ньому жиру, 

білка та лактози значна увага приділяється визначенню його температури, адже 

молоко-сировина є ідеальним поживним середовищем для більшості 

мікроорганізмів. 

Якість молока, що заготовлюється, великою мірою залежить від температури 

його охолодження. Результати наших досліджень показали, що на молокопереробне 

підприємство молоко від суб’єктів господарювання надходило з температурою 

охолодження від 8,1 до 8,7 °С, тоді як температура молока з особистих селянських 

господарств коливалася в межах від 12,5 до 15,7 °С, залежно від пори року. Тобто, 

молоко від населення, особливо в теплу пору року, надходило неохолодженим. 

Результати досліджень свідчать, що молоко від особистих селянських господарств 

мало кислотність 18–21 °Т, що було вище, порівняно з кислотністю молока, яке 

надходило з ферм – 17–18 °Т.  

Молоко, що надходило з особистих селянських господарств, мало нижчу 

густину і в окремих пробах містило домішки води. Так, дослідження показали, що 

молоко, густиною 1028 кг/м3 не містило домішки води. За густини 1027,9–1027,0 

кг/м3фальсифікацію водою виявляли в 38,0 % досліджених проб молока, 1026,9–

1026,0 кг/м3– 95,2 % проб, при цьому кількість доданої води не перевищувала 0,5 

%. За густини молока 1025,9 кг/м3 і менше всі проби (100 %) містили домішки води 

понад 1,0 %. Додавання до молока води невідомого походження підвищує рівень 

його небезпеки.  

Молоко від особистих селянських господарств містило менше жиру (3,0–3,2 

%) та білку (2,8–3,0 %), що також може свідчити про його ймовірну фальсифікацію. 

Причиною цього також може бути і порушення годівлі тварин, адже вміст білка в 

молоці є побічним показником енергетичної забезпеченості раціону корів – 

перенасичення або недостатня кількість енергії в їх раціоні.Низький вміст білка в 

молоці свідчить про нестачу енергії, а підвищений – про надмірну кількість її в 

раціоні корів.  

Результати проведених досліджень показали, що молоко від суб’єктів 

господарювання на молокопереробне підприємство надходило першим ґатунком, 

тоді як з особистих селянських господарств – другим. 
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Високий вміст жиру і низький вміст білка в молоці свідчить про те, що 

тварини недостатньо споживають енергії із кормами, і в організмі відбувається 

активний розпад жирових відкладень тіла (ознака прихованої форми ацетонемії). 

На думку німецьких спеціалістів, співвідношення між жиром і білком у 

молоці високопродуктивних корів не повинно бути нижчим ніж 1,2:1. Менше 

співвідношення є ознакою підвищеного навантаження на обмін речовин. Якщо 

співвідношення наближається 1:1, то необхідно перевірити основні параметри 

раціону, звернувши увагу на те, щоб вміст крохмалю був не вищим 28 %, сирого 

жиру – 7%, а сирої клітковини – не менше 16% сухої речовини раціону.  

Якщо вміст білка нижчий за 2,8%, молочна продуктивність корів помітно 

знижується. Такі тварини, як правило, мають низьку вгодованість та недостатні 

резерви тіла, що викликано їх незбалансованою годівлею. Оптимальними 

вважаються коливання, коли вміст білка в молоці на початку лактації не знижується 

більше, ніж на 0,3–0,4 %, а в кінці — не перевищує такі ж значення. Якщо 

коливання вмісту білка відбуваються в ширших межах, це свідчить про можливу 

небезпеку виникнення порушень обміну речовин у лактуючих корів. 

 
УДК 619:614.31:632.95:637.5’65.033 

ПРОБІОТИЧНА ПИТНА ВОДА 

 

Якубчак О.М., д. вет. н., професор, Таран Т.В., к. вет. н.,доцент 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(olga.yakubchak@gmail.com,ttaran@ukr.net) 

 

Сучасні мікробіологічні дослідження біоплівок піщаних і вугільних фільтрів 

свідчать про наявність у складі цих біоплівок найрізноманітніших мікроорганізмів, 

включно з такими, що можуть нести загрозу здоров’ю людини. У зв’язку з цим 

удосконалення процесу фільтрування питної води стає доволі актуальною і 

важливою проблемою людства.  

Мета роботи – дослідити вплив випоювання питної води з використанням 

пробіотичних бактерій В.subtilis та В.licheniformis на організм щурів. 

Матеріали і методи. Дослідження проводили на білих нелінійних 

лабораторних щурах самцях трьохмісячного віку з середньою масою тіла 153,9±2,4 

г. Тварини знаходилися на загальноприйнятому раціоні віварію в однакових 

умовах, що відрізнялися лише за якістю питної води. У дослідній і контрольній 

групах було по 5 щурів. Впродовж 3-х місяців щурів контрольної групи напували 

водою, взятою зі свердловини («б’ювета»), що знаходиться на території НУБіП 

України м. Києва,  а щурів дослідної групи напували цією ж водою, але 

пропущеною через фільтр з іммобілізованими пробіотичними бактеріями 

Вacillussubtilis УКМ В-5007 та Вacilluslicheniformis УКМ-5514. 

Нами було запропоновано «українську модифікацію» «англійських фільтрів», 

яка полягає у створенні на загрузках (піску, вугіллі тощо) біоплівки з пробіотичних 

бактерій. Для цього загрузки попередньо стерилізували, потім іммобілізували на 

них пробіотичні бактерії, пропускали через них воду в режимі повільного 

фільтрування. Такий спосіб обробки води позбавляє її від наявних мікроорганізмів 

та збагачує профільтровану воду корисними пробіотичними бактеріями. 

Встановлено, що вода, яка використовувалась у дослідженнях, придатна для 

напування щурів та відповідає вимогам ДСанПіН №383 та ДСТУ 4808:2007. Далі 

нами проведено збагачення фільтрів для води іммобілізованими живими 

бактеріями В.subtilis УКМ В-5007 та В.licheniformis УКМ-5514, та пропускання 
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через них води, яка в результаті збагачувалась ними. Про це свідчать результати 

посівів на МПА вхідної та вихідної води. 

За результатами проведених досліджень, що полягали у напування щурів 

водою, збагаченою пробіотичними бактеріями і проведенні клінічних досліджень 

лабораторних тварин були зроблені наступні  висновки. Мікробіологічними 

дослідженнями води, збагаченої пробіотичними бактеріями В. subtilis та В. 

licheniformis, виявлено підвищений вміст пробіотичних мікроорганізмів, що 

пригнічують іншу мікробіоту води. Клінічними дослідженнями виявлено, що у 

щурів дослідної групи вже через 1 місяць вживання води з пробіотичними 

бактеріями дещо покращився апетит та стан шерсті. Вона стала густішою та більш 

блискучою, порівняно з контролем. Щурі дослідної групи через 2 місяці 

випоювання води із пробіотиками мали на 24,2 г більшу масу тіла, порівняно з 

контролем. Через 3 місяці маса тіла щурів дослідної групи підвищилася на 10,5 г 

по відношенню до контролю. Випоювання щурам води з пробіотичними 

бактеріями В. subtilis та В. licheniformis позитивно впливає на гематологічні та 

біохімічні показники сироватки крові. Так, у дослідних щурів нормалізувався дещо 

підвищений вміст лейкоцитів у крові, а також підвищився вміст гемоглобіну, 

загального білку і лужної фосфатази. 

 
УДК 637.5.05:  

ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ «ЙОДІС–КОНЦЕНТРАТУ» НА 

БІОЛОГІЧНУ ЦІННІСТЬ КРОЛЯТИНИ 

 

О.М. Якубчак, д. вет. н., професор, Т.В. Таран, к. вет. н., доцент 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(olga.yakubchak@gmail.com,ttaran@ukr.net) 

 

Територія України є ендемічною зоною щодо йоду, що свідчить про 

необхідність щоденного додаткового вживання йоду з продуктами харчування. 

Мета роботи –дослідити вплив препарату «Йодіс-концентрат» на біологічну 

цінність м’яса кролів. 

Матеріали і методи. Для проведення досліду було сформовано дві 

групилабораторних кролів двохмісячного віку: дослідну та контрольну(по 5кролів 

у кожній). Кролів контрольної групи напували водою, взятою зі свердловини, що 

знаходиться в місті Обухів Київської області, а кролів дослідної групи напували 

цією ж водою, але з додаванням до неї «Йодіс-концентрату» у дозі 0,35 мг/кг.Вміст 

амінокислот м’яса кролів визначали на іонообмінному хроматографі аналізаторі 

амінокислот AminoAcidAnalyzar(AAA−400), INGOS, Praha. Для оцінки біологічної 

цінності м’яса визначали індекс А/Е та амінокислотний СКОР.  

Результати дослідження. Серед незамінних амінокислот у м’язах кролів як 

контрольної, так і дослідної груп, виявлено такі амінокислоти: треонін, валін, 

ізолейцин, лейцин, лізин, триптофан, фенілаланін і метіонін. Аналізуючи 

результати досліджень вмісту незамінних амінокислот у м’язах кролів дослідної 

групи, встановлено, що за амінокислотним складом м’язи контрольної та дослідної 

груп містять майже однакову кількість незамінних амінокислот з незначною 

перевагою у дослідній групі. Сумарний вміст незамінних амінокислот дещо 

відрізнявся. У дослідній групі він був на 0,2 більшим, ніж у контрольній групі. 

Серед замінних амінокислот м’язів кролів як контрольної, так і дослідної груп, 

виявлено такі амінокислоти: аспарагінова кислота, серин, гліцин, аланін, 

глутамінова кислота, тирозин, пролін, гістидин, цистин, аргінін. Вміст окремих 

незамінних амінокислот та їх сумарний вміст також дещо підвищився у дослідній 
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групі. В цілому сума замінних і незамінних амінокислот була на 0,42 більшою у 

дослідній групі порівняно з контролем. Порушення співвідношення незамінних до 

замінних амінокислот не відзначали. Статистичної різниці у зазначених вище 

показниках не виявлено.Розрахунок амінокислотного індексу А/Е дозволив 

встановити, що, порівняно зі шкалою ФАО/ВООЗ, існує різниця у показниках, що 

визначалися. У кролів дослідних груп досить занижений індекс валіну, треоніну та 

сірковмісних амінокислот (метіонін + цистин) відносно шкали ФАО/ВООЗ. 

Відбувається зміна індексу ізолейцину, лейцину, лізину та ароматичних 

(фенілаланін + тирозин) амінокислот у бік збільшення. Аналізуючи результати 

розрахунку амінокислотного СКОРу можна констатувати, що у м’ясі кролів 

відсутні лімітуючі амінокислоти. Це є показником повноцінності білків м’яса 

кролів. Проте вміст амінокислот у м’ясі кролів як контрольної, так і дослідної груп 

є значно вищим порівняно з "ідеальним" білком за шкалою ФАО/ВООЗ. 

Дослідження свідчать, що біологічна цінність м'яса кролів за умови 

застосування препарату «Йодіс-концентрат» з питною водою  зберігається. Крім 

того, дослідження свідчать про деяку активізацію обмінних процесів. 

 

УДК 637.5.05:  

ВИКОРИСТАННЯ «ЙОДІС–КОНЦЕНТРАТУ» З МЕТОЮ 

ПОКРАЩЕННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ КРОЛЯТИНИ 

 

О.М. Якубчак, д. вет. н., професор, Т.В. Таран, к. вет. н., доцент 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(olga.yakubchak@gmail.com,ttaran@ukr.net) 

 

У заходах профілактики йодної недостатності головними продуктами є сіль і 

вода оптимізовані за вмістом йоду та інших мікроелементів.Мета роботи – 

дослідити вплив препарату «Йодіс-концентрат» на якісні показники м’яса кролів.  

Матеріали і методи. Для проведення досліду було сформовано дві 

групилабораторних кролів двохмісячного віку: дослідну та контрольну(по 5кролів 

у кожній). Кролів контрольної групи напували водою, взятою зі свердловини, що 

знаходиться в місті Обухів Київської області, а кролів дослідної групи напували 

цією ж водою, але з додаванням до неї «Йодіс-концентрату» у дозі 0,35 

мг/кг.Хроматографічний аналіз жирних кислот виконували на газовому 

хроматографі TraceUitra з полум’яно- іонізаційним детектором на капілярній 

колонці SP-2560, Supelco. Вміст мінеральних речовин у м’ясі кролів визначали 

згідно ДСТУ ISO 11885:2005. Визначення йоду проводили згідно ДСТУ 4816:2007. 

Результати дослідження. На підставі результатів досліджень щодо 

визначення вмісту жирнокислотного складу м'яса кролів встановлено, що в 

дослідній групі м'ясо містить менше насичених жирних кислот порівняно з 

контролем. Зокрема зменшилась кількість стеаринової, арахінової, генейкозанової, 

пальмітинової кислот і збільшилась кількість міристинової жирної кислоти. Проте 

вцілому їх менше на 2,98% порівняно з м'ясом контрольних тварин. Серед 

мононенасичених кислот дещо збільшилась кількість Цис-10гептадеценової та 

олеїнової кислот та зменшилась кількість міристолеїнової кислоти.  В цілому 

кількість мононенасичених жирних кислот у м'ясі дослідних кролів була більшою 

лише на 0,4 % порівняно з контролем. Серед поліненасичених жирних кислот у 

досліді збільшилась кількість лінолевої кислоти. Сума поліненасичених жирних 

кислот була на 2,43% більшою у м’ясі дослідних кролів порівняно з контролем. 

Збільшення коефіцієнтів співвідношень суми ненасичених до насичених та 

поліненасичених до насичених свідчать про збільшення у м'ясі кролів, яким 
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випоювали препарат «Йодіс-концентрат» з питною водою, ненасичених жирних 

кислот, що робить його більш дієтичним і корисним.  

У разі вивчення впливу препарату «Йодіс-концентрат» на мінеральний складу 

м’яса кролів, встановлено достовірно високий вміст наступних мікро- та 

макроелементів: алюмінію, кальцію, хрому, заліза, магнію, марганцю, натрію, 

стронцію, цинку.  

У м’ясі кролів, які отримували препарат «Йодіс-концентрат» встановлено 

вищий у два рази вміст йоду, порівняно з показниками контрольної групи кролів. 

 

УДК 637.5.05:  

НАУКОВІ ДОСЛІДЖЕННЯ У ВИЩИХ НАВЧАЛЬНИХ ЗАКЛАДАХ 

УКРАЇНИ 

 

О.М. Якубчак, д. вет. н., професор, Т.В. Таран, к. вет. н., доцент 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи  

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(olga.yakubchak@gmail.com,ttaran@ukr.net) 

 

Наукова діяльність – інтелектуальна творча діяльність, що спрямована на 

здобуття й використання нових знань. Вона включає етапи отримання наукової 

продукції: 1) постановка (виникнення) проблеми, 2) побудова гіпотез і 

застосування тих, які вже є, 3) створення та впровадження нових методів 

дослідження, які спрямовані на доведення гіпотез, 4) узагальнення результатів 

наукової діяльності. Наука й наукові дослідження в сучасному світі, у тому числі і 

у вищих навчальних закладах повинні мати на увазі, що основний продукт, який 

відповідає меті та проблемам, які розв’язуються, наука здобуває лише по 

завершенні циклу у вигляді законів і теорій. На проміжних етапах наука отримує 

побічний продукт, частина якого використовується в цьому самому циклі, а 

частина йде на поповнення знань і формування нових циклів. Наукова діяльність 

існує в різних видах, таких як: науково-дослідна діяльність; науково-організаційна 

діяльність; науково-педагогічна діяльність; науково-інформаційна діяльність; 

науково- допоміжна діяльність тощо. 

Наукова діяльність у вищих навчальних закладах України є невід’ємною 

складовою освітнього процесу й здійснюється з метою інтеграції наукової, 

навчальної та виробничої діяльності у системі вищої освіти. Закон України «Про 

вищу освіту» визначає головні завдання наукової діяльності у вищих навчальних 

закладах, до яких належать: органічна єдність змісту освіти й програм наукової 

діяльності; створення стандартів вищої освіти, підручників і навчальних посібників 

з урахуванням досягнень науки й техніки; впровадження результатів наукових 

досліджень у практику; безпосередня участь суб’єктів навчально-виховного 

процесу в науково-дослідних роботах, що проводяться у вищому навчальному 

закладі; організація наукових, науково-практичних, науково-методичних 

семінарів, конференцій, олімпіад, конкурсів науково-дослідних, курсових, 

дипломних та інших робіт учасників навчально-виховного процесу. Науково-

дослідна діяльність у вищих навчальних закладах України здійснюється на основі 

чинних Законів України «Про вищу освіту», «Про освіту», «Про наукову і науково-

технічну діяльність», статутів університетів та інших вищих навчальних закладів 3 

і 4 рівнів акредитації.  

Успішність наукової діяльності неможлива без знання її методології, теорії, 

технології, методів та організації. Ці знання потрібні студентам, аспірантам, 

докторантам, співробітникам наукових підрозділів факультетів – всім тим, хто бере 

участь у навчальному й науковому процесі. 

mailto:olga.yakubchak@gmail.com
mailto:ttaran@ukr.net


 

76 
 

Список літератури. 
1. Ковальчук В. В. Основи наукових досліджень [Текст]: Навчальний 

по- сібник / В. В. Ковальчук, Л. М. Моїсеєв. – 3-е вид., перероб. і допов. — К. : ВД 

«Професіонал», 2005. – 240 с. 

2. Антонюк Л. А., Корсак К. В. Зміст вищої освіти та її якість в 

європейському освітньому просторі / Л. А. Антонюк, К. В. Корсак. Матеріали 

конференції: «Сучасні проблеми науки та освіти». Ялта, 2003. – Харків, 2003. – С. 

47–48. 

 

УДК 637.5.05:  
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Генетично модифіковані організми (ГМО), як визначено у законодавстві 

Європейського Союзу (ЄС) – організми, генетичний матеріал (ДНК) яких був 

змінений у спосіб, не можливий за природних умов через спарювання і/або 

природну рекомбінацію. Найбільш поширеними організмами, які були генетично-

модифіковані і комерціалізовані є рослини, а основною метою модифікації були 

толерантність до пестицидів і стійкість до певних видів комах-шкідників. 

Метою нашої роботи був аналіз основних нормативних документів ЄС щодо 

ГМО. 

Необхідно зазначити, що застосування технології ГМО суворо регулюється у 

Європейському Союзі (ЄС) і для цього розроблена значна кількість нормативних 

документів. Метою законодавства ЄС стосовно ГМО є: 

- захист здоров’я та навколишнього середовища. ГМО або продукти 

вироблені з них можуть постачатися на ринок ЄС за умови отримання дозволу 

(авторизації) згідно процедури ЄС, яка базується на науковій оцінці ризиків від 

генно-модифікованого (ГМ) продукту для здоров’я та навколишнього середовища; 

- гарантування вільного переміщення безпечних ГМ продуктів. Після 

авторизації ГМ продукт може поставлятися на весь ринок ЄС і переміщуватися 

всією територією ЄС. 

Основні нормативні документи, які стосуються всіх аспектів застосування 

ГМО в ЄС, були розроблені і прийняті в період 2000 по 2003 роки.  

1. Директива 2001/18 ЄС окреслює принципи і регулює навмисний випуск 

ГМО в навколишнє середовище в ЄС. Метою директиви є захист здоров’я людиниі 

навколишнього середовища на етапі навмисного потрапляння ГМО в навколишнє 

середовище. Директива регулює: 

- експериментальнепотрапляння ГМО в навколишнє середовище (наприклад, 

культивування ГМО під час польових випробувань); 

- комерційне постачання ГМОна ринок (наприклад, комерційне поширення 

ГМ насіння, імпорт або трансформація ГМ зерна в ЄС). 

2. Регламент 1829/2003 ЄС окреслює принципи і регулює постачання 

продуктів харчування на ринок ЄС, які містять або вироблені з ГМО. Забезпечує 

загальні рамки регулювання продуктів харчування і кормів в ЄС. Метою вказаного 

Регламенту є: 

- захист здоров’я людей і тварин шляхом введення оцінки ризиків згідно 

найвищих стандартів перед тим, як продукти харчування і корми будуть 
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постачатися на ринок; 

- забезпечення гармонізованою, ефективною, прозорою процедурою оцінки 

ризику і отримання дозволу для ГМ продуктів харчування і кормів; 

- гарантування чіткого маркування ГМ продуктів харчування і кормів для 

того, щоб дати можливість споживачам зробити інформований вибір. 

 

УДК 637.5.05: 

ВИМОГИ ЗАКОНОДАВСТВА ЄС ЩОДО ГМО 

 

О.М. Якубчак, д. вет. н., професор, Т.В. Таран, к. вет. н., доцент 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(olga.yakubchak@gmail.com,ttaran@ukr.net) 

 

 Генетично модифіковані організми (ГМО), як визначено у законодавстві 

Європейського Союзу (ЄС) – організми, генетичний матеріал (ДНК) яких був 

змінений у спосіб, не можливий за природних умов через спарювання і/або 

природну рекомбінацію. Найбільш поширеними організмами, які були генетично-

модифіковані і комерціалізовані є рослини, а основною метою модифікації були 

толерантність до пестицидів і стійкість до певних видів комах-шкідників. 

 Метою нашої роботи був аналіз основних нормативних документів ЄС щодо 

ГМО. 

Необхідно зазначити, що застосування технології ГМО суворо регулюється у 

Європейському Союзі (ЄС) і для цього розроблена значна кількість нормативних 

документів. Метою законодавства ЄС стосовно ГМО є: 

- захист здоров’я та навколишнього середовища. ГМО або продукти 

вироблені з них можуть постачатися на ринок ЄС за умови отримання дозволу 

(авторизації) згідно процедури ЄС, яка базується на науковій оцінці ризиків від 

генно-модифікованого (ГМ) продукту для здоров’я та навколишнього середовища; 

- гарантування вільного переміщення безпечних ГМ продуктів. Після 

авторизації ГМ продукт може поставлятися на весь ринок ЄС і переміщуватися 

всією територією ЄС. 

Основні нормативні документи, які стосуються всіх аспектів застосування 

ГМО в ЄС, були розроблені і прийняті в період 2000 по 2003 роки.  

1. Директива 2001/18 ЄС окреслює принципи і регулює навмисний випуск 

ГМО в навколишнє середовище в ЄС. Метою директиви є захист здоров’я людиниі 

навколишнього середовища на етапі навмисного потрапляння ГМО в навколишнє 

середовище. Директива регулює: 

- експериментальнепотрапляння ГМО в навколишнє середовище (наприклад, 

культивування ГМО під час польових випробувань); 

- комерційне постачання ГМОна ринок (наприклад, комерційне поширення 

ГМ насіння, імпорт або трансформація ГМ зерна в ЄС) [1]. 

2. Регламент 1829/2003 ЄС окреслює принципи і регулює постачання 

продуктів харчування на ринок ЄС, які містять або вироблені з ГМО. Забезпечує 

загальні рамки регулювання продуктів харчування і кормів в ЄС.  

Серед усіх країн і союзів використання ГМО найбільш суворо регулюється в 

ЄС. Попри те, що ГМО мають ряд переваг над не ГМО, проте немає однозначної 

відповіді щодо їх безпечності. З метою захисту навколишнього середовища та 

здоров’я споживача і надання максимальноїінформації про ГМО в ЄС, розроблено 

цілий ряд нормативних документів, за допомогою яких ЄС детально регулює кожен 

аспект використання ГМО, починаючи з отримання дозволу на ввезення, де 

передбачена процедура оцінки безпечності та ризиків, до маркування та 
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простежуваності ГМО в ЄС. Попри це існують моменти, які не до кінця 

врегульовані, такі як виявлення не авторизованих та не відомих ГМО, організація 

культивування ГМ і не ГМ культур, та моменти, де вимоги досить жорсткі і 

дотримуватися їх важко, які призводять до значних економічних втрат (низька 

допустимамежа присутності ГМО). Також є необхідність у врегулюванні 

законодавства між країнами-членами ЄС та світовими організаціями. 

Очевидно, що у зв’язку з інтенсивним розвитком біотехнології, розробкою 

нових видів ГМО за допомогою нових підходів і методів, зі збільшенням площі 

посівів ГМ культур є і буде постійно виникати необхідність зміни і удосконалення 

законодавства ЄС стосовно ГМО, особливо що стосується процедури оцінки 

безпечності і ризиків від ГМО, а також процедури їх виявлення та ідентифікації. 
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М'ясо належить до одного з найважливіших продуктів харчування, як 

джерело повноцінних білків, жирів, мінеральних, екстрактивних речовин і 

вітамінів. Проте іноді виникають випадки зниження його якості у зв’язку з 

хворобами тварин, у.т.ч. інвазійними. Одним із чинників зниження безпечності та 

якості м’яса є контамінація його мікроорганізмами, які можуть викликати 

токсикоінфекції та харчові бактеріотоксикози у людини. 

Враховуючи актуальність цього питання, метою досліджень було визначення 

якостісвинини, яка надходила додержавної лабораторії ветеринарно-санітарної 

експертизи агропродовольчого ринку м. Шостка Сумської області упродовж 2017 

р. 

Продукти забою свиней надходять на Шосткинський агропродовольчий 

ринок протягом усього року, найбільше продуктів забою реалізується у вихідні та 

передсвяткові дні. М'ясо для реалізації переважно надходить із особистих 

селянських господарств Сумської області. 
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Дослідження свинини проводили згідно чинних нормативно-правових актів. 

Під час проведення ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та внутрішніх органів 

забійних тварин за період дослідження інфекційних хвороб не виявлено, 

траплялися випадки ехінококозу та метастронгільозу. 

За результатами проведеної в 2017 році ветеринарно-санітарної експертизи 

співробітниками ДЛВСЕ агропродовольчого ринку було виявлено 49 випадків 

ехінококозу та 67 випадків метастронгільозу із досліджених 3471 туш. 

Одержані дані досліджень свідчать про те, що органолептичні показники 

свинини за різних ступенів інвазій погіршуються залежно від інтенсивності 

інвазування. У свиней за низької ехінококозної та метастронгільозної інвазії м’ясо 

за органолептичними показниками відповідало нормі. За середнього ступеня інвазії 

свинини збудниками ехінококозу та метастронгільозу м’ясо мало пружну 

консистенцію, м’ясний бульйон мав слабко виражений аромат та незначне 

помутніння, а за високого ступеня – м’ясо було темно-червоний колір, задовільне 

знекровлення,бульйон не ароматний і мутний, жирові кульки різного розміру. 

Результати лабораторних досліджень вказують на те, що за низького ступеня 

ураження тварин збудниками метастронгільозу та ехінококозу, хімічні показники 

(реакція на пероксидазу, з міді сульфатом, рН) м’яса відповідають свіжому м’ясу, 

за середнього і високого – м’ясу сумнівної свіжості.  

Отже, за середньої та високої інтенсивності ехінококової і метастронгільозної 

інвазії органолептичні та хімічні показники м’яса відповідають сумнівній свіжості. 
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Санітарна обробка технологічного обладнання під час виробництва 

напівфабрикатів є невід’ємною частиною технологічного процесу і має важливе 

гігієнічне значення, оскільки погано промите і просушене обладнання містить 

залишки сировини, фаршу, спецій, готового продукту та промивних вод, що може 

сприяти розмноженню мікроорганізмів, а отже знижувати якість готової продукції 

та робити її небезпечною. 

Дослідження проводили згідно Методичних вказівок щодо санітарно-

мікробіологічного контролю об’єктів виробництва та реалізації, які підлягають 

ветеринарному нагляду. 

Метою дослідження було визначення мікробіологічних показників змивів з 

обладнання під час санітарного дня в умовах Миронівського м’ясопереробного 

заводу (МПЗ) «Легко».  

Під час визначення показників проводили дослідження на колі-титр 

(найменша кількість досліджуваного об'єкта, в якій міститься кишкова паличка). 

Дослідження проводили в період з 15 січня по 14 лютого 2018 року. Всього 

проаналізовано результати досліджень 8 санітарних днів. 
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Результати дослідження. Через кожні 72 години на МПЗ «Легко» проходить 

санітарний день (мийка). 

Проводиться санітарна обробка приміщень, обладнання виробничого цеху, 

інвентарю, яка спрямована на забезпечення безпечності та якості продукції.  

Після проведення санітарної обробки проводили візуальний, хімічний, 

бактеріологічний контроль якості миття та дезінфекції.  

Контроль мікробіологічних показників здійснювали шляхом відбору змивів з 

обладнання під час санітарного дня. Результати змивів реєстрували у відповідному 

протоколі випробувань, де вказували реєстраційний номер проби, назву показника, 

нормативний документ на методи випробування, фактичне значення, значення 

показника згідно нормативного документу, відповідність та відносну похибку. 

За результатами проведених досліджень було встановлено, що з 41 змиву 

95,12% відповідали нормі. 

Невідповідності були встановлені на змивах з лінії №2 (конвеєр стрічковий 

5000/800) та дільниці маринування (масажер Scanio). В усіх випадках 

невідповідності значення показника (колі-титр) було більше 1, що не відповідає 

нормі. 

Дотримуючись процедури Ф-13-03 "План коригувальних дій", після 

отримання результатів досліджень змивів з обладнання були проведені 

корегувальні дії щодо усунення випадків невідповідності колі-титру проведено: 

- дегазацію виробничих приміщень разом із обладнанням; 

- позапланову мийка виробничих приміщень під контролем провідного 

ветеринарного лікаря підприємства та представником з регіональної лабораторії. 

- позапланові навчання персоналу з особистої гігієни та гігієни відвідувачів. 

- дослідження персоналу (були відібрані мазки) на мікробіологічні показники, 

з метою виключення мікробоносійства; 

- повторно взяті змиви з обладнання для підтвердження відповідності.  
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В Україні крім великих потужностей з виробництва м’яса курчат-бройлерів є 

ряд підприємств з невеликим обсягом виробництва продукції та домогосподарства. 

Тому важливими є забезпечення стабільних показників безпечності та окремих 

показників якості м’яса курчат-бройлерів особливо для таких підприємств. 

Міжнародні організації (FAO, WHO) визнають науково обґрунтовані методики 

концепції НАССР як дієвий превентивний інструмент, спроможний забезпечити 

гарантування безпечності харчової продукції, зокрема курчат-бройлерів. Саме 

тому на законодавчому рівні в країнах: Європейського Союзу, США, Канаді, Новій 

Зеландії, Японії, Україні, впровадження системи управління безпечністю харчової 
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продукції за принципами НАССР нині є обов’язковою вимогою для всіх 

підприємств харчового та переробного сектора.  

Крім інтеграції в межах міжнародних стандартів серії ISO методики НАССР 

поширюються, розвиваються і знаходять відображення у стандартах, які 

застосовують в окремих країнах і регіонах або в окремих ланках харчового 

ланцюга. Найбільш відомі стандарти, засновані на принципах НАССР: 1) British 

Retail Consortium Global Standard – британський стандарт асоціації роздрібних 

торговців; 2) InternationalFood Standard – міжнародний стандарт роздрібних 

торговців; 3) Dutch HACCP – голландський стандарт системи НАССР; 4) FSSC 

22000:2010 – стандарт для виробників окремих категорій харчових продуктів, який 

об’єднує вимоги ISO 22000 і PAS 220:2008, впроваджений об’єднанням фахівців з 

харчової безпеки Global Food Safety Initiative.  

Нині триває інноваційний період впровадження і удосконалення системи 

НАССР, характерний для України та інших пострадянських країн. Період 

характеризується тим, що ускладнюється масове поширення принципів НАССР 

для невеликих підприємств і домогосподарств учасників харчового та переробного 

сектору виробництва яких, в Україні є багато і саме ці підприємства забезпечують 

господарські ринки харчовою продукцією. Тому, для розв’язання означеного кола 

проблем для виробництва м’яса бройлерів, сфери, яка динамічно розвивається, в 

Україні було розроблено інноваційну модель системи управління безпечністю 

«НАССР – бройлерне виробництво» з метою спрощення процедури впровадження 

НАССР для невеликих підприємств і домогосподарств і поширення практики 

впровадження превентивних заходів спрямованих на забезпечення інфраструктури 

виробництва безпечного курячого м’яса. Визначена схема «НАССР – бройлерне 

виробництво» являє собою ґрунтовний комплекс, а саме: План-НАССР, 

характеристика заходів програм попередньої підготовки, протоколи результатів 

ідентифікації потенційних виробничих ризиків, інструкції, бланки, журнали для 

ведення записів і методичні рекомендації, навчально-методичні матеріали для 

співробітників підприємства тощо, який є необхідним для впровадження та 

функціонування НАССР у виробництві м’яса бройлерів [1]. 
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З метою виробництва якісної та безпечної м’ясної продукції тваринництва 

необхідно ретельно відслідковувати здоров'я тварин і виконувати вимоги належної 

клінічної практики (GСР), належної виробничої і гігієнічної практик (GМР/GНР) з 

виконанням необхідних вимог щодо благополуччя тварин [1]. В Україні 

Дежпродспоживслужба в тісному співробітництві з іншими секторами і 

працівниками інших галузей спрямовує свою діяльність на ефективне управління, 

контроль та профілактику небезпек і ризиків для здоров'я споживачів, пов'язаних із 

харчовими продуктами у т.ч. м’ясними. Мікробіологічні показники є важливими 

показниками безпеки м’яса і м’ясних продуктів, тому їх контроль є дуже важливим 

[2, 3]. 
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Матеріал і методи досліджень. Матеріал – чинні нормативно-правові акти 

щодо мікробіологічних показників м’яса і м’ясних продуктів. Методи – аналізу і 

синтезу. 

Результати досліджень та їх обговорення. Критерії мікробіологічної безпеки 

харчових продуктів в європейському законодавстві представлено у Постановах EC: 

2073/2005, 2074/2005. В Україні мікробіологічні критерії регламентуються Наказом 

МОЗ №548 [2], Правилами [3], Обов’язковим мінімальним переліком досліджень 

сировини, продукції тваринного та рослинного походження, комбікормової 

сировини, комбікормів, вітамінних препаратів та ін., які слід проводити в 

державних лабораторіях ветмедицини і за результатами яких видається 

ветсвідоцтво (Ф-2), ДСТУ, ГОСТ для м’яса і готових м’ясних виробів. 

Наказом  МОЗ №548 мікробіологічні критерії виробництва м’яса в Україні 

гармонізовано до європейських вимог. У Постановах EC: 2073/2005, 2074/2005 та 

Наказі МОЗ №548 представлено мікробіологічні показники безпечності харчових 

продуктів та мікробіологічні критерії гігієни технологічного процесу. Інші 

нормативно-правові акти чинні в Україні також регламентують ряд 

мікробіологічних показників для м’яса і готових м’ясних виробів, проте дещо в 

іншому ракурсі (немає поділу на показники харчових продуктів та технологічного 

процесу). Крім того, дещо відрізняються величини самих показників МАФАнМ, 

БГКП.  

Висновки. Мікробіологічні показники, що регламентуються в чинних в 

Україні нормативно-правових актах для м’яса і м’ясної продукції дещо 

відрізняються. Найбільш оптимальним є Наказ МОЗ №548, гармонізований до 

європейських вимог щодо мікробіологічних критеріїв. Цей документ містить 

мікробіологічні показники безпечності готових харчових продуктів та 

мікробіологічні критерії гігієни технологічного процесу. Такий 

європейськийпідхідпозитивно впливає на впровадженнякоригуючихдій для 

уникненняможливихмікробіологічних проблем, підтримкигігієнипроцесу та 

виключеннявипуску неякісної небезпечної продукції у т.ч. м’ясної. 

Список літератури. 
1. Методичні рекомендації. Настанова з належної виробничої та гігієнічної 

практики (GMP/GHP) виробництва м’яса в Україні / О.М. Якубчак, Т.В. Таран, В.О. 

Загребельний. –  К.: Компанія «Біопром». – 2012. – 55 с.  

2. Наказ Міністерства охорони здоров'я від 19.07.2012 №548 «Про затвердження 

Мікробіологічних критеріїв для встановлення показників безпечності харчових 

продуктів», зареєстровано в Міністерстві  юстиції України 03.08.2012 р. 

за  №1321/21633  та опубліковано 20.08.2012 року в Офіційному віснику 

України  (№ 61, ст. 2487). 

3. Правила передзабійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної 

експертизи м’яса та м’ясних продуктів. – К., 2002. – 103с. 
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МІКРОБІОЛОГІЧНА ОЦІНКА ЯКОСТІ СОЛОНОЇ РИБИ  

 

Кудін Є.В., магістрант, Олексієнко Д.П. магістрант, 

Мельник М. В., к. вет. н., доцент  

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(kudin@ukr.net, m.melnyk@nubip.edu.eu) 

 

Соління риби є найдавнішим способом консервування та зберігання риби. Він 

виник 3500-4000 років до нашої ери і набув широкого поширення. У солоній рибі 

клітини мікробів довго зберігають життєздатність, хоча їх активна діяльність 

призупиняється. Небезпека полягає також в тому, що є солестійких мікроби, які 

можуть розмножуватися в солоній рибі і викликати її псування. 

Мікрофлора солоної риби залежить від мікрофлори риби-сирцю, та від 

сировини. Джерелами обсіменіння солоної риби є також вода, яка 

використовується для миття риби і приготування тузлуків (розсолів), забруднений 

інвентар, інфікована кухонна сіль. Має значення також спосіб і умови засолу і 

зберігання риби. 

Ступінь обсіменіння солоної риби мікробами коливається в широких межах 

(від сотень до сотень тисяч в 1 г) залежно від первинного їх вмісту на рибі, 

концентрації солі, температури і терміну зберігання. При будь-якому способі 

засолу риби відбуваються зміни кількісного і якісного складу її мікрофлори.  

Іншим джерелом забруднення при будь-якому способі засолу є мікрофлора 

солі: в ній містяться у великій кількості спороутворюючі палички, коки, цвілеві 

гриби. Для зберігання солі на всіх рибопереробних підприємствах повинні бути 

криті, добре провітрюваних і чисті приміщення. 

Переважаючу мікрофлору солоної риби і тузлуків складають галотолерантні 

і галофільні мікроорганізми родів Halobacterium, Micrococcus, спороутворюючі 

форми бактерій, іноді у невеликій кількості присутні дріжджі, мікроскопічні 

гриби і бактерії родів Corynebacterium, Flavobacterium. Таким чином, якісний 

склад мікрофлори солоної риби майже такий самий, як мікрофлора солі. 

Як при слабкому, так і при середньому солінні, через малий вміст солі може 

швидко розвиватися гнильна мікрофлора (аеробні і спороутворюючі бактерії). 

Тому такі продукти повинні зберігатись в умовах охолодження.  

Метою нашої роботи було визначення контамінації солоної риби  і тузлука 

сторонньою мікрофлорою. 

Матеріали і методи дослідження. Матеріалом для дослідження слугувала 

солона риба мокрого посолу «Івасі» та тузлук придбані на одному із продуктових 

ринків м. Києва.  

Дослідження проводили згідно стандартних методик. При органолептичній 

оцінці було встановлено, що поверхня оселедця темно-сіруватого забарвлення, що 

характерно для даного  виду риб, черевце ціле, зяброві пелюстки злегка 

розповзаються, шкіра знімається великими шматками, внутрішні органи слабко 

виражені М’язова тканина м’якої консистенції, але не розповзається у тістоподібну 

масу при розтиранні між пальцями. Запах специфічний для даного виду риби. 

Однак, тузлук був інтенсивно-коричневого кольору злегка каламутний. 

В результаті бактеріологічному дослідженні оселедця і тузлука, методом 

чашкового посіву на живильні середовища,і культивування за температури 37 ºС, 

протягом 48 годин  встановлено  підвищену загальну кількість МАФАнМ 

(3х106КУО/1см3) - переважно галофільні мікрококи; наявність БГКП, 

спороутворюючих мікроорганізмів та спори плісеневих грибів. Отримані дані 
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вказують на певні порушення технологічного режиму, умов і строків зберігання 

продукту, що в подальшому може призвести до скисання тузлука  і псування, 

власне, солоної риби. 

 

УДК 619:615.12:006.44 

МІКРОБІОЛОГІЧНІ ПОКАЗНИКИ БЕЗПЕЧНОСТІ М’ЯСА КУРЧАТ-

БРОЙЛЕРІВ 

 

Самаш Д.А., магістрант,Таран Т.В., к. вет. н., доцент  

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

 

М’ясо курчат-бройлерів є одним з найпопулярніших видів харчових 

продуктів тваринного походження, як в Україні, так і в світі.  

Це пояснюється такими їх особливостями: висока скоростиглість, 

формування достатньо великої маси, а також високі показники якості продукту. 

Але водночас курчата-бройлери є досить вибагливим і чутливим гібридом, що має 

високий рівень ризику до різкого зниження продуктивності і появи захворювань. 

Дані негативні явища впливають на безпечність та якість м’яса курчат-бройлерів, 

зокрема мікробіологічні показники. 

Метою дослідження було визначення органолептичних, мікроскопічних та 

мікробіологічних показників м’яса курчат-бройлерів виробництва «Наша ряба». 

Під час визначення мікробіологічних показників проводили дослідження на 

обсіменіння бактерій роду Esherichia, Staphylococcus, Salmonella, Clostridium, 

Listeria monocytogenes. Дослідження проводили згідно ДСТУ ISO 6579:2006 

(Мікробіологія харчових продуктів і кормів для тварин. Методика виявлення 

Salmonella spp.), ДСТУ ISO 11290-1:2003 (Мікробіологія харчових продуктів і 

кормів для тварин. Горизонтальний метод виявлення та підрахування 

Listeriamonocytogenes). ДСТУ 3143:2013 «М’ясо птиці. Загальні технічні умови». 

 Результати дослідження. За органолептичними показниками м’ясо курчат-

бройлерів відповідало чинним нормативно-правовим актам. За зовнішнім виглядом 

тушки птиці були добре знекровленими, чисті, без залишків вмісту кишечника та 

репродуктивних органів. У патраних тушок внутрішня поверхня була чиста, без 

згустків крові. У Оперення повністю видалено. Шкіра блідо-жовтого кольору із 

рожевим відтінком, чиста, суха, не завітрена, без подряпин, розривів, плям та 

синців. Підшкірний та внутрішній жир блідо-жовтого кольору. Запах властивий 

доброякісному м’ясу птиці, без сторонніх запахів. Кістки без переломів і 

деформацій. Консистенція м’язової  тканини щільна, пружна, при натисканні ямка 

швидко вирівнюється. М’язова тканина блідо-рожевого кольору.  

Під час мікроскопії мазків-відбитків глибоких шарів м’язів курчат-бройлерів 

не було виявлено бактерій, з поверхневих шарів виявляли поодинокі палички і коки 

не більше 3–4 клітин. Слідів розпаду м’язової тканини не відзначали.  

За результатами мікробіологічних досліджень не було виділено патогенних 

бактерій, КМАФАнМ, КУО в 1 г становило не більше 10-4.  

Отже, за результатами органолептичних, мікроскопічних та 

мікробіологічного досліджень м’ясо курчат-бройлерів відповідало вимогам 

свіжого та безпечного харчового продукту. 

Список літератури. 
1. Антипова Л.Методи дослідженням'яса і м'ясних продуктів. – М.: Легка 

іхарчова промисловість, 2000. – 378 с. 

2. ДСТУ 3143:2013 М’ясо птиці (тушки). Загальні технічні умови. 

 

https://www.google.com.ua/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwie96ThxK_ZAhWMKVAKHdkmBIMQFggqMAA&url=http%3A%2F%2Fmpf.org.ua%2F&usg=AOvVaw3kc_Jk4vBWyetaDqtC0nz6
http://ua-referat.com/%D0%9C%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4%D0%B8_%D0%B4%D0%BE%D1%81%D0%BB%D1%96%D0%B4%D0%B6%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8F
http://ua-referat.com/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B0_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
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Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(slipenkiy.saha@gmail.com, m.melnyk@nubip.edu.eu) 

 

Основною причиною псування харчових продуктів є мікроорганізми, для 

розвитку яких продукти тваринного походження представляють сприятливе 

середовище. Внаслідок високого вмісту вологи і білків м’ясо є ідеальним 

середовищем для розвитку мікрофлори, яка спричинює гнилісне псування 

продукту. На показники якості та безпеки м'яса впливає ступінь обсіменіння 

мікроорганізмами на всіх етапах при його отриманні та зберіганні, що значною 

мірою визначається санітарно-гігієнічними умовами, при яких здійснюється забій 

та первинна обробка туш. Вагоме значення мають умови зовнішнього середовища 

- температура і вологість повітря, які впливають на швидкість і глибину процесів 

псування.  

Розвиток процесів псування пов’язаний з глибокими біохімічними змінами в 

тканині (середовищі) продукту під впливом ферментів, що містяться в них. Розпад 

білків, поліпептидів, амінокислот та інших компонентів м’яса, що каталізується 

ферментними системами мікроорганізмів, супроводжується зниженням біологічної 

цінності продукту, значним погіршенням органолептичних показників. При 

цьомуне виключена можливість утворення в продукті отруйних речовин і токсинів, 

продукованих деякими видами мікрофлори. Тому небезпечно використовувати для 

харчування м’ясо і м’ясопродукти, які зазнали мікробного псування.  

Мета роботи: вивчити динаміку мікробіологічних змін м’яса свинини в 

процесі зберігання за температури 0оС. 

Матеріали і методи дослідження.Дослідженню підлягали три зразки м’яса 

свинини з однаковим ступенем початкового мікробного обсіменіння, які  

зберігалися в температурному режимі 0оСпротягом 10 днів. 

Результати дослідження та обговорення. В процесі дослідженнявизначали 

швидкість зміни кількісного і видового складу мікрофлори до появи ознак 

псування м’яса Дослідження проводили шляхом мікроскопії препаратів-відбитків 

фарбованих за методом Грама та бактеріологічні дослідження з метою визначення 

КМАФАнМ, психрофільних мікроорганізмів, наявності патогенних та умовно-

патогенних мікроорганізмів  

Бактеріологічні дослідження проводили триразово з інтервалом 5 днів (І-

перша доба (остигле м’ясо), 5-а і 10-а доба – охолоджене м’ясо за температури 0оС. 

На першу добу КМАФАнМ в 1 см3 змиву з поверхні м’яса складала 3х103 КУО/см3; 

на 5-у добу – 2х106 КУО/см3; на 10-у – 2х108 КУО/см3. Кількість бактерій родини 

Enterobacteriaceae на першу добу – 3х101КУО/см3; на 5-у добу – 3х105 КУО/см3, на 

10-у добу 4х105 КУО/см3. Якщо порівняти кількість психрофільних 

мікроорганізмів порівняно із КМАФАнМ у процесі зберігання м’яса, то 

відмічалося значне зростання саме кількості психрофільних бактерій у 3 рази, а в 

остиглому м’ясі їх кількість була меншою від загальної. Психрофільні мікроби  в 

процесі зберігання охолодженого м’яса становили домінуючу складову, що вказує 

на головну її роль у виникненні ознак псування. 
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Розмноження грибів і дріжджів на поверхні м’яса за температури зберігання 

0оС спостерігалося значно пізніше ніж психрофільних мікробів. Так, через 5 діб їх 

кількість зросла у 3 рази, а через 10 діб – у 7 разів.  

Висновок. Зберігання м’яса свинини за температури 0оС більше 5 діб 

недоцільно, оскільки різко збільшується кількість психрофільних мікроорганізмів, 

що є очевидно основною причиною його псування. 

 

УДК 619:614.31:579:637.5 

МІКРОБІОЛОГІЧНІ ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ ФАРШЕВИХ 

ШВИДКОЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

 

Таібова Т.Р., магістрантка, Анохін З., магістрант, 

Мельник М.В., к.вет.н. доцент  

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(tetyanataibova@gmail.com, m.melnyk@nubip.edu.eu) 

 

Напівфабрикати – це є готові продукти, які потребують додаткової кулінарної 

обробки перед вживанням в їжу (варіння, припускання, смаження з невеликою 

кількістю жиру (основним способом) і у великій кількості жиру (фритюрі), 

запікання, тушкування тощо). Однак, вони відносяться до продуктів, які швидко 

псуються і вимагають особливої уваги до процесів їх виготовлення і зберігання. для 

пригнічення розвитку мікрофлори напівфабрикати повинні зберігатися і 

перевозитися за температури близької до 0оС, але не вище 6°С. Для повного 

припинення розвитку мікроорганізмів напівфабрикати необхідно заморожувати і 

зберігати при стабільній мінусовій температурі.  

Якість натуральних напівфабрикатів досліджується за показниками, що 

передбачені для оцінки якості свіжого м'яса, з урахуванням того, що більшість 

напівфабрикатів розфасована у полімерні плівки. У зв'язку з цим необхідно 

досліджувати їх на протеолітичну і молочнокислу мікрофлору. 

Згідно вимогам до якості і безпеки напівфабрикати і кулінарні вироби 

досліджують на загальну мікробну забрудненість, наявність бактерій групи 

кишкових паличок (у готових виробах), а також на присутність сальмонел, протею 

і за показниками наявності золотистого стафілококу. Санітарно-бактеріологічне 

дослідження страв, які швидко псуються, регламентоване інструкцією з 

мікробіологічного контролю 

Матеріал і методи дослідження. Для досліду було обрано по 2 зразки трьох 

видів швидкозаморожених напівфабрикатів: млинці із сиром власного виробництва 

мережі ЕкоМаркет, грузинські пельмені «Хинкалі» із м’ясною начинкою та рибні 

бюргери (напівфабрикати з рибної січеної котлетної маси у паніровочних сухарях). 

Зразки досліджувались на наявність МАФАнМ – (КУО в 1 г). БГКП (колі-

форми) в 0,001 г, Staphylococcusaureus в 0,01 г, патогенні мікроорганізми в т.ч. 

сальмонели в 25 г, з використанням відповідних нормативних документів: ГОСТ 

9858-81 «Вироби із м’яса та продукти із м’яса», ГОСТ 21237 «М’ясо.Методи 

бактеріологічного аналізу»,  ДСТУ 4739:2007 «Риба, інші водні живі ресурси та 

харчова продукція з них. Методи відбирання і готування  проб для 

мікробіологічного аналізу. 

Результати досліджень. При дослідженні млинців із сиром було виявлено 

бактерії роду Proteus, родини Micrococcaceae і Enterobacteriaceae (у сирній начинці 

E. сoli). Загальна кількість МАФАнМ складала 2х105 КУО/г. У досліджуваних 

зразках рибних бюргерів і хінкалі із м’ясною начинкою E. сoli була відсутня. 

Загальна кількість МАФАнМ складала відповідно 3х103  і 2х104 КУО/г. 
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Висновки. Наявність підвищеної загальної кількості колонієутворюючих 

одиниць мікроорганізмів, а також кишкових бактерій у досліджуваних зразках 

напівфабрикатів, свідчить про недотримання санітарних вимог під час 

виготовлення, зберігання чи транспортування досліджуваних напівфабрикатів. 

 

УДК 619:614.31:579:637.4.05 

ЕТІОЛОГІЯ МІКРОБНОЇ КОНТАМІНАЦІЇ ПЕРЕПЕЛИНИХ ЯЄЦЬ 

 

Устенко .Ю.О., Барвінок Н.С., Репкіна О.А.магістранти, 

Мельник М.В., к. вет. н., доцент 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(sunshine6253@gmail.com, m.melnyk@nubip.edu.eu) 

 

Перепелині яйця – дуже популярний продукт у шанувальників здорового 

харчування. Вони володіють багатьма корисними якостями – це комора поживних 

речовин і терапевтичних засобів. Містять більше біологічно активних речовин, а за 

смаковими якостями яйця перепелів перевершують яйця інших видів 

сільськогосподарської птиці. У порівнянні з курячим яйцем в одному грамі 

перепелиного міститься більше вітамінів: А – в 25 рази, В1 - в 28 і В2 – в 2,2-рази. 

У п'яти перепелиних яйцях, за масою рівних одному курячому, в 5 разів вищий 

рівень фосфору і калію, в 45 рази - заліза. Значно більше в яйцях перепелів міді, 

кобальту, інших амінокислот. Перевершують курячі за вмістом таких незамінних 

амінокислот, як тирозин, треонін, лізин, гліцин і гістидин.  

Перепелині яйця важать 10 - 12 г, з тонкою крихкою шкаралупою і різного 

забарвлення. Шкаралупа пронизана порами, особливо на тупому кінці, крізь які 

проникає повітря, проходить газообмін, вона забезпечує збереження вмісту яйця 

від дії зовнішнього середовища і відіграє важливу роль в утворенні скелета зародка. 

Шкаралупа дуже міцна, тому при падінні яйця не розбиваються, а мнуться. 

Порушення і видалення надшкаралупної оболонки — кутикули, яка добре 

захищає свіжознесене яйце від проникнення мікрофлори, зумовлює відкривання 

пор у шкаралупі і проникнення в середину яйця мікробних тіл. Особливо 

інтенсивно цей процес відбувається при зберіганні яєць у вологому середовищі з 

різким коливанням температури, при використанні брудної тари, забрудненні 

послідом шкаралупи тощо. Розширення і скорочення об’єму яйця за зміни 

температури зумовлює проникнення повітря (а разом з ним і мікроорганізмів) у 

середину яйця. При розмноженні мікроорганізмів у яйцях починається гнильне 

псування вмісту: зелене, рожеве, чорне та змішане. 

Великою перевагою перепелиних яєць є те, що вони добре переносять 

зберігання в умовах кімнатної температури. При температурному режимі 20-24о С 

вони можуть зберігатися близько місяця. Кімната повинна добре провітрюватися, 

крім того, в ній повинно бути сухо. При більш низькій температурі (8-10оС) цей 

продукт може зберігатися довше. 

Відомо, що перепілки дуже рідко хворіють інфекційними захворюваннями (у 

тому числі і небезпечним сальмонельоз). Однак, враховуючи, що шкаралупа яєць 

досить пориста, то збудники можуть потрапити всередину в процесі 

транспортування, продажу і т. д. Таким чином, гарантувати повну безпеку 

перепелиних яєць не можна, а вживання їх в сирому вигляді буде небезпечне, тому 

краще їх варити або смажити, особливо, якщо продукт призначається для дітей. 

Метою наших досліджень було визначення та ідентифікація мікроорганізмів 

виділених із поверхні перепелиних яєць, які були в реалізації торгівельної мережі. 

При бактеріологічному дослідженні змивів було встановлено, що КМАФАнМ була 
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досить високою – в межах від 5х105 КУО до 7х108 КУО/1 см2. Перевага була на 

боці бактерій родини Micrococcaceae (мікрококи, стафілококи, сарцини). Крім того, 

були виявлені БГКП, та спори плісеневих грибів. Ці бактерії в умовах 

холодильного зберігання яєць можуть розвиватися та призводити до змін у яйці, 

вживання яких може бути причиною харчового отруєння, чи навіть виникнення 

інфекційного захворювання. 
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Секція 2 

УГОДА ПРО АСОЦІАЦІЮ З ЄС: ІНТЕГРУВАННЯ ДО 

ЄВРОПЕЙСЬКОГО ЕКОНОМІЧНОГО ПРОСТОРУ В ЧАСТИНІ 

БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  
ASSOCIATION AGREEMENT WITH THE EU: INTEGRATION INTO 

THE EUROPEAN ECONOMIC AREA ON PROVISIONS OF FOOD SAFETY 
 

ТЕЗИ ВИКЛАДАЧІВ І АСПІРАНТІВ 

 

 

MONITORING OF CAMPILOBACTER SPP. IN POLAND DISCUSSION OF 

RECOMMENDED METHODS FOR DETECTING CAMPILOBACTER SPP. 

IN POULTRY MEAT 

 

Katarzyna Ćwiek1, Anna Aksamit-Stachurska2, Maciej Kuczkowski, Alina 

Wieliczko1 

1Department of Epizootiology with Clinic of Birds and Exotic Animals, Wroclaw 

University of Environmental and Life Sciences, C.K. Norwida 366, 50-366 Wrocław, 

Poland 
2AGRO-VET, the Veterinary Laboratory, ul. Kuropatwia 2, 51-419 Wrocław, Poland 

 

A Scientific Opinion on the public health hazards to be covered by inspection of 

poultry meat, identifies Campylobacter as of high public health relevance. In 2010 the 

EFSA analysed and published the results of the survey: the prevalence of Campylobacter 

in broiler batches and carcases. The level of contamination of broilers in the European 

Union is at an average of 75,8% with significant variations between Member States and 

slaughterhouses. EFSA experts concluded that the handling, preparation and consumption 

of chicken meat may directly account for 20% to 30% of human cases of 

campylobacteriosis while 50% to 80% can be attributed to the chicken reservoir as a 

whole. In 2011, EFSA’s Panel on Biological Hazards issued advice on reducing 

Campylobacter in chicken meat. Recommendations include pre-slaughter measures that 

could reduce public health risk by 50%, meat production measures, that could reduce 

public health risk by 90% or more, and an evaluation of the effectiveness of achieving set 

reduction targets. Therefore, the obligation to test poultry meat, also in Poland, was 

introduced with recommendation of Regulation (EC) No 2073/2005 as regards 

Campylobacter in broiler carcases.  The international standard EN ISO 10272-2 is the 

reference, horizontal method for the enumeration of Campylobacter in food, including 

poultry carcases, and feed stuffs. 

Since January 2018, producers are obliged to examined poultry meat for 

Campylobacter. The accredited laboratories in Poland carry out examination according 

to standard PN- EN ISO 10272-2 with following procedure: 

At first, all collected samples (from whole poultry carcases with neck skin) shall be 

kept after sampling and transported to the laboratory at a temperature from 1 to 8°C and 

the time between the sampling and the testing for Campylobacter shall be of less than 48 

h. The test portion of poultry meat (10g pulled from four poultry carcases, in five 

replicates) is added to 90 ml of the liquid enrichment medium (Bolton broth) and 

incubated in microaerobic atmosphere at 37̊C for 4h to 6h, then 41,5̊C for 44h. After 

incubation, two plates of selective media - modified Charcoal Cefoperozone 

Deoxycholate agar (mCCD agar) are inoculated 0,1ml of each serial dilution (100 and 10-

1) of initial suspension. The media are incubated at 41.5±1°C in a microaerobic 

atmosphere and examined after 44±4h to detected the presence of suspect Campylobacter 
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colonies. Five typical Campylobacter colonies from each plates are chosen and streaked 

on Columbia agar and after 24-48-hour-incubation in 41.5±1°C in a microaerobic 

atmosphere they are examined for diagnostic tests: morphology and motility, study of  

grow at 25̊C in an aerobic atmosphere and detection of oxidase activity. 

The number of colony-forming units (cfu) of Campylobacter per unit of the test 

portion is calculated from the number of confirmed typical colonies per plates. The limits 

of Regulation (EC) No 2073/2005 is 1000 cfu/g and the frequency of sampling is once a 

week. The frequency may be reduced to fortnightly if satisfactory results have been 

obtained for 52 consecutive weeks. 

Thus far, the monitoring results of Campylobacter in poultry meat in Poland are 

satisfactory. The number of Campylobacter in examined poultry carcases is generally 

below the expected standard (1000 cfu/g). 

 

УДК637.11.05:  636.39(438) 

THE ADULTERATION ANALYSIS OF GOAT MILK DAIRY PRODUCTS ON 

POLISH MARKET 

 

Połczyńska M., Dąbrowska A., Szołtysik M., Chrzanowska J. 

Department of Animal Products Technology and Quality Managemen,.Wrocław 

University of Environmental and Life Sciences, Wrocław, Poland. 

 

The analysis of food adulteration is an important element in creating the health 

safety. Both accidental and intentional adulteration of food can have serious health 

consequences for humans and can be considered as health risk. The development of 

analytical techniques gives the possibility identify and also quantify the analyzed food 

product. The methods used, should enable fast and unequivocal determination of the 

amount and type of undeclared ingredient. In recent years, molecular biology techniques 

are often used in food analysis due to their high precision and possibility for obtaining 

results in a short time. 

The aim of the study was to analyze, with the use of PCR reaction, the occurrence 

of species adulteration of commercially available goat's milk and goat milk products. 

The investigated samples were goat milk (8), yogurts (6), fresh (6) and ripening  

cheeses (15), coming from Polish producers and imported. The analysis included the 

DNA isolation from the product to use it as template for PCR reaction with two sets of 

primers (Cow for: 5’-CAATAACTCAACACAGAATTTGC-3’ and Cow rev 5’-

CGTGATCTAATGGTAAGGAATA-3’, and Goat for 5’-

CCAACATGCGTATCCCG- 3’ and Goat rev 5’-AGCGGATGCATGATGAAATG-3’) 

which allowed the detection of goat and cow mitochondrial DNA fragments. 

Among the 35 analyzed products made from goat's milk, only in one sample 

isolated from imported ripened cheese, the adulteration with cow's milk was  detected. 

On the basis of the electrophoretic separation of obtained amplicons, in comparison to the 

image of the standard curve performed with mixtures of cow's and goat's milk, it was 

estimated that the addition of cow's milk in the adulterated sample was approx. 10%. The 

results indicate that the use of PCR technique in food analysis is a useful tool which 

allows the rapid detection of species adulteration. Obtained results indicate the growing 

awareness of producers to respect the food law in case of  food quality and its originality. 
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УДК 615.9+577.16 

ДО ПИТАННЯ УЗГОДЖЕННЯ ДОЗВОЛЕНИХ ДО ВИКОРИСТАННЯ 

ХАРЧОВИХ ДОБАВОК В ЄВРОПЕЙСЬКОМУ СОЮЗІ І УКРАЇНІ 

 

Войціцький В. М.,д. біол. н., професор,  

Хижняк С. В., д. біол. н., професор, Лапоша О. А., к. біол. н., Коверсун І.В., 

наук.cпівр. 

Українська лабораторія якості і безпеки продукції АПК,  

Національний університет біоресурсів і  природокористування України, м. Київ 

 

За даними Всесвітньої організації охорони здоров'я (ВООЗ) тривалість життя 

і здоров'я людини на 40% обумовлена кількістю, харчовою цінністю і безпечністю 

харчових продуктів. Повноцінне і раціональне харчування людей гостро стоїть не 

тільки в країнах, що розвиваються, але і розвинутих країнах. Крім того, існує 

проблема довготривалого зберігання продуктів харчування, надання їм відповідної 

якості (смак, запах, текстура, зовнішній вигляд тощо). Одним з варіантів вирішення 

проблем харчування є використання харчових добавок – речовин природного і 

штучного походження, які самі по собі не застосовуються як харчовий продукт, але 

вони додаються до сировини або готового продукту з метою подовження терміну 

його зберігання та надання привабливих ознак, удосконалення технологічних 

процесів. 

Харчові добавки використовуються уже багато віків, але широке їх 

застосування почалося в середині ХХ століття. Питанням їх безпечності, особливо 

штучних добавок, опікується ВООЗ, Продовольча і сільськогосподарська 

організація ООН (FAO), Об'єднаний комітет експертів ФАО/ВООЗ по харчовим 

добавкам, а також Комісія Кодекс Аліментаріус (CodexAlimentarisCommission), яка 

створена як в окремих країнах (в тому числі в Україні), так і  Європейському Союзі. 

Кожній харчовій добавці присвоєна цифрова кодифікація за Міжнародною 

(INS-індекси) і Європейського Союзу (Е-індекси) системами (остання прийнята в 

Україні). Включення харчових добавок в дані списки означає, що вони схвалені до 

використання, але вони носять рекомендаційний характер. У кожній країні дозвіл 

на використання добавок прийнято на законодавчому рівні. До переліку INS-

індексів поки що внесено 400 добавок, а Е-індексів – 313. За Е-індексами до 

переліку включено також ще 8 харчових добавок, які є в переліку за INS-індексами, 

але поки що не схвалені до використання. В Україні на даний момент список 

дозволених для використання харчових добавок містить 218 назв і ще 23, яким поки 

що не привласнили Е-індекс і вони згадуються тільки в робочих документах. 

З 1 вересня 2017 р. набула чинності Угода про асоціацію України з ЄС. 

Стосовно харчових добавок, необхідно відзначити, що рекомендації ЄС 

залишаються тільки рекомендаціями для України, але харчові продукти (до складу 

яких входять харчові добавки) з країн ЄС потрапляють на ринок  України. Вони 

можуть містити добавки, які не тільки безпечні, але і загрозливі (призводять до 

патологій) і небезпечні (можливі канцерогени, мутагени, тератогени тощо). Крім 

того, в ЄС серед рекомендованих для використання харчових добавок є такі, які 

заборонені в Україні. Це, зокрема, барвники амарант (Е123) і понсо GR (Е 126), які 

дозволені в ряді країн ЄС. Серед споживачів в Україні існує певна довіра щодо 

унеможливлення потрапляння на ринок імпортних продуктів, зокрема з ЄС, які 

містять харчові добавки, що в Україні ретельно не перевірені на безпеку. Слід 

усвідомити, що в різних країнах списки рекомендованих до використання харчових 

добавок національними Комісіями Кодекс Аліментаріус, в тому числі і ЄС, носять 

самостійний характер. Принциповим є перегляд дозволених в Україні для 
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використання харчових добавок тільки на основі сучасних науково-обґрунтованих 

досліджень. 

 

УДК614.31:638.124.42 

ВПЛИВ ГОМОГЕНІЗАЦІЇ МЕДУ НА ПОКАЗНИКИ ЙОГО ЯКОСТІ ТА 

БЕЗПЕЧНОСТІ 

 

ЄрмакА.В.аспірант, Якубчак О.М. докт. вет. наук, професор 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, Київ 

 

Метою наших досліджень була порівняльна оцінка основних показниках 

якості та безпечності меду бджолиного натурального та меду бджолиного 

натурального гомогенізованого. 

Відібрані проби з трьох партій меду, отриманих в Кіровоградській області 

досліджували за органолептичними, фізико-хімічними та мікроскопічними 

методами згідно ДСТУ 4497:2005 та СОУ 01.25-37-373.2005. 

Проведеними дослідженнями встановлено, що гомогенізація за чинними 

технологічними режимами практично не впливає на показники якості меду. В 

проміжку температур 40–50°С повільно знижуються діастазна активність меду та 

незначно накопичується гідроксиметилфурфурол. Значення  рН та загальної 

кислотності істотно знизилися, що свідчить про зниження активності 

термостабільних ферментів, а показники вмісту води та відновлювальних цукрів 

залишаються в допустимих межах, що регламентуються нормативними 

документами. 

Отже, вплив процесу гомогенізації на якість і безпечність меду вивчено 

недостатньо та потребує безперервного контролю за дотриманням технологічних 

норм на всіх етапах виробництва та переробки меду бджолиного. 

 

УДК 637.04/.05:637.1:006.35(4) 

ГАРМОНІЗАЦІЯ ГІГІЄНІЧНИХ ВИМОГ ВИРОБНИЦТВА МОЛОКА В 

УКРАЇНІ ІЗ ЗАКОНОДАВСТВОМ ЄС 

 

Кондрасій Л.А., асист., Якубчак О.М., д. вет. н., професор,  

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(l.kondrasiy@gmail.com, olga.yakubchak@gmail.com)  

 

Угодою про асоціацію України з ЄС визначено необхідність односторонньої 

гармонізації законодавств, зокрема у напрямку безпеки та якості продуктів 

харчування. Виробництво молока в Україні відбувається відповідно до вимог 

чинного стандарту, який потребує удосконалення щодо принципів 

транспарентності харчового ланцюга. Матеріалом для досліджень слугували 

показників якості молока-сировини з ферм із різними гігієнічними умовами його 

отримання, нормативні документи України та ЄС. Дослідження показників якості 

молока виконували за коефіцієнтом варіації, однофакторним дисперсійним 

аналізом, кореляцією та стабільністю у інтервалах. Визначено, що критеріями 

оцінки якості молока-сировини з ферм із належним виконанням гігієнічних вимог 

є кількість МАФАнМ та соматичних клітин. Критеріями оцінки якості молока, 

отриманого на фермах, де виявлені невідповідності виконання окремих гігієнічних 

вимог, повинні бути всі показники якості зазначені у чинному стандарті. 

mailto:l.kondrasiy@gmail.com
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Запропоновано два етапи гармонізації практики молочного фермерства в 

Україні із законодавством ЄС. Перший етап полягає у впровадженні належної 

практики молочного фермерства. На цьому етапі запропоновано алгоритм 

впровадження зазначеної практики. Він включає створення робочої групи та 

прифермської лабораторії, а також розроблення 12 програм виконання виробничих 

заходів, які забезпечені 71 інструкцією. Другий етап базується на моніторингу 

показників якості молока і пошуку способів їх поліпшення. Моніторинг 

запропоновано здійснювати за середнім геометричним значенням показників. 

Почергове впровадження етапів в масштабі однієї ферми дозволить гарантувати 

безпечність та якість молока-сировини без досліджень кожної партії молока під час 

закупівлі на переробні потужності. 

 

УДК 636.09:614.31:637.5.04 

ВМІСТ ЖИРНИХ КИСЛОТ У СОСИСКАХ 

 

Мідик С.В., к. вет. н., ст. наук. співр.Ушкалов В.О.,д. вет. н, професор, 

член-кор. НААН України,Данчук В.В., д. с.-г. н., професор,Сисолятін С.В., зав. 

науково-дослідного відділу моніторингу безпеки продукції АПК 

Українська лабораторія якості і безпеки продукції АПК,  

Національний університет біоресурсів і природокористування України 

(svit.mid@gmail.com) 

 

У структурі споживання ковбасних виробів України вагому частку займають 

варені ковбаси, сосиски та сардельки, на споживання яких припадає 60–65% від 

всього асортименту ковбасних виробів. Нині сосиски це дуже популярний продукт, 

універсальний і практичний, який подобається і дорослим і дітям. Ковбасні вироби 

представлені великою кількістю видів та сортів від різних виробників. На 

етикетках вказано відсотковий вміст у них свинини, яловичини, курятини тощо. 

Згідно досліджень (Якубчак О.М., Таран Т.В. та ін., 2014) вміст основних жирних 

кислот може коливатися в наступних межах: курятина (пальмітинова кислота – 18–

23%, олеїнова – 33–37%, лінолева – 18–20%); для свинини характерний вміст 

пальмітинової кислоти в межах 22–25%, олеїнової – 46–52%, лінолевої – 8–13%; 

для яловичини пальмітинова – 20–23%, олеїнова – 35–40%, лінолева – 20–24%. 

Виходячи з того, що для сосисок, які виробляються в Україні курятина і свинина є 

основними інгредієнтами, абсолютно логічним є визначення жирнокислотного 

складу готових виробів різних підприємств. 

В Українській лабораторії якості і безпеки продукції АПК НУБіП України 

методом газорідинної хроматографії було досліджено 12 проб сосисок. Екстракцію 

жиру з досліджуваних проб сосисок здійснювали за методом Фолча, підготовку 

проб проводили за ДСТУ ISO 5509–2002, аналізування – згідно ДСТУ ISO 5508–

2001. 

Проведеними дослідженнями виявлено та кількісно ідентифіковано 22 

жирних кислоти. Транс жирних кислот ускладі сосисок не виявлено. Загальний 

сумарний вміст ненасичених жирних кислот (ННЖК) коливався від 55,12 до 

68,37%. 

Якщо вести мову про вміст окремих жирних кислот у продукті залежно від 

його складу, то слід відмітити проби № 4 та №11 (вміст курятини 80% та 72 % 

відповідно) мають найнижчий вміст насичених жирних кислот (НЖК) за окремими 

позиціями. Зокрема, у пробі №4 спостерігався найнижчий відсоток стеаринової, 

арахінової та генейкозанової насичених кислот, а проба №11, відповідно до 

результатів, утримувала найнижчі позиції від каприлової до пальмітинової, за 

винятком пентадеканової кислоти. 
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Індекс насиченості ліпідів та ∑НЖК були найвищими у пробі №6 (яловичина 

– 44%, свинина – 44%), а в пробі №11 (курятина – 72%) навпаки, спостерігався 

найнижчий рівень індексу насиченості ліпідів та ∑НЖК. У сосисках, де переважав 

вміст свинини спостерігається зниження відсоткового вмісту поліненасичених 

жирних кислот, особливо ейкозадієнової. Відмічається також зниження 

Σполієнових ННЖК, порівняно до сосисок, у складі яких домінує м'ясо курки.  

Слід також зауважити, що проба №3 (яловичина – 30%, свинина – 65%) 

вирізняється найвищим відсотковим вмістом Σмоноєнових ННЖК та ∑ω-9 і 

найнижчим вмістом Σполієнових ННЖК та ∑ ω-6. 

Отже, проведені дослідження вказують на наявність певної залежності 

жирнокислотного складу сосисок від заявленого складу виробу на етикетці. Однак, 

чітко стверджувати про закономірність встановлених результатів зарано, оскільки 

необхідно провести видову ідентифікацію досліджуваних проб методом 

полімеразної ланцюгової реакції.  

 

УДК 665.347.8:006.015.5(477) 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ ОЛІЇ 

СОНЯШНИКОВОЇ В УКРАЇНІ 

 

Мідик С.В., к. вет. н., ст. наук. співр., 2Якубчак О.М.,д. вет. н., професор, 

Рибак М.В., магістрант 
1Українська лабораторія якості і безпеки продукції АПК, 2Кафедра 

ветеринарно-санітарної експертизи, Національний університет біоресурсів і 

природокористування України, м. Київ 

(svit.mid@gmail.com, olga.yakubchak@gmail.com) 

 

В Україні вирощується близько 32% світового обсягу насіння соняшнику 

(13,3 млн. тонн), а виробництво олії соняшникової складає понад 4,66 млн. тонн. 

Більшість продукції експортується, оскільки внутрішнє споживання становить 

лише 450–500 млн. тонн з тенденцією до зростання [1].  

Окрему зацікавленість у світовій харчовій індустрії викликає високоолеїнова 

олія соняшникова. Така олія містить понад 82 % олеїнової кислоти омега 9 та 

характеризується низьким вмістом лінолевої кислоти омега 6, має найвищий вміст 

вітаміну Е – 45 мг/100 г. Це природний антиоксидант, що зміцнює імунітет людини, 

зменшує ризик виникнення онкологічних захворювань та хвороб серцево-судинної 

системи [2]. 

Метою роботи було проаналізувати нормативні документи, які чинні в 

Україні та інших країнах щодо вмісту жирних кислот в олії соняшниковій.  

Згідно національного стандарту України (ДСТУ 4492:2015 Олія 

соняшникова. Технічні умови) у соняшниковій олії регламентується лише 6 

жирних кислот, а саме: пальмітинова (3,0–10,0 %, стеаринова (1,0–10,0), олеїнова 

(14,0–35,0 %), лінолева (50,0–75,0 %), арахісова та бегенова до 1,5 % кожна. Як 

показує практика, зазвичай їх до 15. 

У зв’язку з тим, що у світі, а паралельно і в Україні, частка вирощування 

високоолеїнового соняшника зростає з кожним роком, питання встановлення норм 

щодо жирнокислотного складу стає надзвичайно актуальним. Згідно 

моніторингових досліджень Української лабораторії якості і безпеки продукції 

АПК (УЛЯБП АПК) за 2015–2017 рр. з усіх досліджених проб олії соняшникової 

34 % складає високоолеїнова олія [3]. 

Разом з тим згідно Кодексу Аліментаріусу (CodexStan 210–1999) олію з 

насіння соняшнику, залежно від вмісту олеїнової кислоти поділяють на три групи, 

а саме: з високим її вмістом (75,0–90,7 %), середнім (43–71,8 %) та низьким (14,0–

mailto:olga.yakubchak@gmail.com)%20Рибак
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39,4 %). Крім зазначених, цей документ передбачає нормування ще 13 жирних 

кислот [4]. 

Згідно ГОСТ 30623-98 [5] за вмістом жирних кислот олію соняшникову 

поділяють на дві групи: високоолеїнову (пальмітинова – 4,2–4,6 %, стеаринова – 

4,1–4,8 %, олеїнова – 61,0–69,8 %, лінолева – 21,9–28,4%) та звичайну 

(пальмітинова – 5,6–7,6 %, стеаринова – 2,7–6,5 %, олеїнова – 14,0–39,4 %, лінолева 

– 18,3–74,0 %). Крім основних жирних кислот, цей документ передбачає 

нормування також 9-ти інших жирних кислот: міристинової, пальмітолеїнової, 

арахінової, ліноленової, гондоїнової, бегенової, ерукової, докозадієнової та 

лігноцеринової. 

Оскільки в чинному ДСТУ 4492:2015 нормовано тільки шість основних 

жирних кислот, а олеїнова кислота нормується в межах 14,0–35,0 %, то значна часка 

олії високоолеїнової, що виробляється в Україні, не підпадає під вимоги цього 

ДСТУ.  

Таким чином, аналізування нормативної документації (НД) України та інших 

країн дає підставу стверджувати про необхідність внесення змін до нормативних 

документів України та їх гармонізації з НД ЄС, які регламентують вміст жирних 

кислот в насінні соняшнику та олії, виготовленої з нього. 
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Виробництво хліба і хлібобулочних виробів разом із виробництвом зерна є 

для України стратегічним для забезпечення продовольчої безпеки. З точки зору 

експорту готова продукція має більш високу додану вартість, ніж зерно і борошно 

і має розглядатися серед пріоритетних.   

Що стосується європейських ринків та вимог ЄС до безпечності, то офіційні 

виробники хліба і хлібобулочних виробів, які впроваджують систему НАССР, 

зможуть гарантувати вказані вимоги. До лідерів національного ринку за даними [1] 

відносяться ТОВ «Київхліб» Хлібокомбінат № 10 і № 11, ТОВ «ХК Хлібні 
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інвестиції», концерн «Хлібпром», хлібопекарський комплекс «Кулінічевський» та 

інші.  

Зважаючи на віддаленість ринків ЄС, гарантію безпечності продукції 

виробники співвідносять зі строками реалізації продукту. Зважаючи на географічне 

розташування ринків ЄС та особливості виду продукції, виробники вирішують 

питання безпечності шляхом експорту хлібобулочної продукції тривалого 

зберігання.  

Приміром є ПАТ «Київхліб», яке вже у 2015 році експортувало сухарі, 

бублики та кондитерські вироби до Німеччини, Литви, Казахстану, Азербайджану, 

Грузії, Болгарії та Нідерландів, і має намір налагодити експорт тортів до Канади та 

США [1]. 

Протягом січня-липня 2014 р. ПАТ «Концерн Хлібпром» експортував 191,4 

тонни хлібобулочних напівфабрикатів та сухарних виробів до США, Німеччини і 

Чехії. За даними аналітичної компанії «ARgroup» компанія лідирує серед 

українських виробників-експортерів в сегменті хлібобулочних напівфабрикатів [2]. 

Продукція тривалого зберігання (баранки, бублики, сухарі, соломка, пряники 

та торти заморожені та ін.) є традиційною для внутрішнього ринку, не вимагає для 

підприємства додаткових змін у технології виробництва. 

Президент Українського аналітичного центру стверджує, що європейський 

ринок дуже важко на даний момент «здивувати» унікальністю пропозиції 

(функціональна, збагачена, дієтична продукція тощо). Він насичений широким 

асортиментом відмінної якості. Тож питання безпечності є не першочерговим [3]. 

Сьогодні треба запропонувати не просто безпечність і якість, а їх сукупну 

гарантію – бренд. Для нових виробників українського ринку на це потрібні роки. 

[3].  

Що стосується відомих на зовнішньому ринку експортерів, то зважаючи на 

нетарифні бар'єри експорту хліба, їм необхідно віднайти такі ніші, де інтерес до 

виду продукції надто високий і попит власними виробниками не може бути швидко 

забезпечений. До такого сегменту належить органічна продукція [4]. 

Рівень споживання чистих продуктів харчування  у провідних країнах світу 

щороку збільшується на 8-12%, а виробництво – лише на 4%. Наприклад, у 

Швейцарії органічний хліб займає 20% ринку. Важливий канал збуту для 

органічної продукції також супермаркети. Держави ЄС вимагають, щоб на полицях 

було не менше 5% органічних продуктів. Зростає тенденція замовлення органічної 

продукції споживачами і через Інтернет [3]. 

В Україні є сертифіковані господарства які вирощують не тільки основну 

зернову сировину для виробництва хліба і хлібобулочної продукції, а й допоміжну 

(овес, гречка, кукурудза насіння гарбуза, кавунів та ін.). Є й виробники органічного 

хліба [4]. 

У такому разі проблему безпеки і якості для віддалених експортерів 

органічної хлібної продукції можна вирішувати шляхом використання технології 

заморожування, яка для європейського споживача вже знайома [4]. 
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Україна є на провідних позиціях в Європі та світі з виробництва меду. Вона 

займає перше та третє місце, відповідно [2, 3, 5]. Перед бджільництвом України 

стоїть ряд невідкладних проблем. Сучасну небезпеку складають засоби захисту 

рослин, антибіотики, ГМО, неонікотиноїди, мікотоксини, радіонукліди, 

фальсифікована продукція [2]. 

До 2019 року у виробництві меду необхідно скоординувати зусилля по 

приведенню нормативної бази до рівня вимог стандартів ЄС. Галузь потребує 

державницького підходу у вирішенні комплексу проблем, виділеного нам 

перехідного періоду на імплементацію законодавства [1, 5].  

Об'єктом досліджень є сучасний стан бджільництва та загрози що постають 

перед галуззю. Для їх подолання, пропонуємо використання у виробничому 

процесі чіткого контролю технологічних операцій, через застосування НПП – 

«належна пасічницька практика» [3 4]. 

Правила ведення сільськогосподарського виробництва в ЄС виконує «Кодекс 

належних сільськогосподарських практик» (WoodAgriculturalPractice, WAP). У 

пасічників країн ЄС успішно функціонує  «Належна пасічницька практика» (НПП) 

(WoodBeekeepingPractice – WBP) націлена на вимоги стандартів ЄС виробничої 

діяльності [4].  

В ЄС НПП розроблена згідно вимог Кодексу Аліментаріуса. Прийнята вона і 

в Україні, але розкриттям цієї доктрини, її поширення та імплементація у 

виробничий та життєвий простір бджолярів ще майже не займались. Практично 

відсутнє інформаційно-просвітницьке забезпечення, державний контроль та 

допомога. 

Належна пасічницька практика визначає систему безпеки при виробництві 

продуктів галузі. Це виробничі, ветеринарно-санітарні та гігієнічні правила, вимоги 

та процедури яких повинні притримуватись пасічники. Це забезпечить якість та 

безпеку продукції, яка виробляється, переробляється та реалізовується споживачам 

[2, 3]. 

«НПП» націлена на попередження та виявлення широкого спектру загроз 

фізичних, мікробіологічних, хімічних, інших забруднювачів, шляхів запобігання 

попадання їх в продукти бджільництва при переробці, зберіганні, транспортуванні 

чи реалізації [3, 4]. 

Застосування НПП дозволяє контролювати мед на всьому технологічному 

ланцюгу: від «чистоти» ґрунту та квітки − до столу споживача. Завжди можна 

прослідкувати на яких етапах процесу руху меду відбулося погіршення якості, 

забруднення. 
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Виробник, працюючий в системі «НПП» (WBP) повинен чітко дотримуватись 

послідовності та правил використання технологій утримання бджіл, виробництва 

продукції, переробки, зберігання тощо. Дотримання системи – не такий вже і 

складний процес. Це відомі методи бджоловедення, проте вони вимагають чітких 

операцій технології та їх документування. Пасічник ретельно та постійно, у 

відповідних контрольних картах, фіксує власні направлені дії на запобігання 

забрудненню продуктів бджільництва. Це і є запорука успіху дотримання 

безпечності та якості продукції для внутрішнього ринку та ринку ЄС [2, 3, 4]. 

Ґрунтується «НПП» на високому рівні довіри та самоконтролі виробника, 

постійному контролі якості, що забезпечується документуванням. Переробники та 

торгівля теж здатна суттєво знизити витрати на контроль та дослідження меду, 

використавши документацію виробничників [3, 4]. 

Застосування в Україні НПП (WBP), як апробованої, ефективної  моделі 

контролю продукції країн Євросоюзу, дозволить підвищити безпеку і якість 

продукції до вимог країн ЄС та для  внутрішнього ринку. Вона ґрунтується на 

високому рівні довіри та самоконтролі виробника.  
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Головною рушійною силою, що стимулює виробників до прийняття та 

застосування сучасних концепцій управління безпечністю, є зміна у відношенні 

суспільства до питань безпеки харчування, очікування споживачами гарантованої 

безпечності, проінформованність щодо окремих складників харчових продуктів та 

їх комплексного впливу на здоров’я та життя безпосередньо споживача. 

Система НАССР є єдиною системою управління безпечністю харчової 

продукції, яка довела свою ефективність і прийнята міжнародними організаціями. 

НАССР – це інструмент управління, що забезпечує більш структурований підхід до 

контролю ідентифікованих небезпечних чинників, у порівнянні з традиційними 

методами, такими як інспектування або контроль якості. Використання системи 
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НАССР дозволяє перейти від випробування кінцевого продукту до розробки 

превентивних методів.  

Впровадження системи НАССР спонукає виробників досліджувати не тільки 

їх власний продукт, а й методи його виготовлення. В ідеалі вимоги системи НАССР 

повинні бути застосовані і на підприємствах-постачальниках сировини та 

допоміжних матеріалів, і в системах обігу та роздрібної торгівлі – вздовж усього 

агрохарчового ланцюга, за принципом «від лану до столу». Діяльність виробників 

у тому, що стосується безпечності харчових продуктів, повинна спиратись на 

усвідомлення інтегрованого підходу, що передбачає нерозривність та 

взаємопов'язаність всіх етапів агрохарчового ланцюга. Даний підхід до 

застосування системи НАССР у птахівництві забезпечить виробникам отримання 

певних переваг, серед яких можна виділити наступні: 

  впровадження системи НАССР є підтвердженням виконання 

виробником законодавчих і нормативних вимог; 

  система НАССР засвідчує високий рівень свідомості та 

відповідальності виробника перед споживачем; 

  використання системи НАССР є систематичним підходом, що охоплює 

всі аспекти безпечності продуктів птахівництва; 

  НАССР дозволяє виробнику забезпечити стабільно високий рівень  

безпечності харчових продуктів; 

  правильно проведений аналіз небезпечних чинників дозволяє виявити 

приховані небезпеки і направити відповідні ресурси в критичні точки процесу; 

  застосування НАССР переносить акценти з випробування кінцевого 

продукту на використання превентивних методів забезпечення безпечності під час 

виробництва та реалізації продукції птахівництва, сприяючи зменшенню 

необхідності у великій кількості перевірок кінцевого продукту; 

  система НАССР може інтегруватися в загальну систему управління, 

достатньо органічно поєднуючись з іншими управлінськими концепціями - 

управління якістю (стандарти ISO серії 9000), управління довкіллям (стандарти ISO 

серії 14000) тощо. 

Отже, беручи до уваги наведені вище переваги, можна сказати, що  

застосування системи НАССР у виробничій діяльності птахопереробних 

підприємств є важливим кроком на шляху забезпечення населення безпечними 

продуктами харчування. 

 

 

УДК 619:614.31:637.4 

ВПЛИВ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ НА ЯКІСТЬ ЯЄЦЬ ХАРЧОВИХ 

 

Якубчак О.М., д. вет. н, професор, Боровський А.В., магістрант 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи,  

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(olga.yakubchak@gmail.com) 

 

З метою встановленняпоказників якості харчових яєць було відібрано яйця 

першої категорії від курей-несучок кросу «Ломанн браун», які утримуються в 

сільськогосподарському ТОВ «Хорост-Поділля» в кількості 30 штук від 19.09.2017 

року та яйця відбірної категорії в кількості 30 штук від 25.09.2017 року. Перша 

частина відібраних яєць зберігалася в холодильнику за оптимальних умов, а інша – 

в звичайних умовах за кімнатної температури (18–20 0С). Дослідження 
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проводилися в умовах кафедри ветеринарно-санітарної експертизи з періодичністю 

в 7, 14 діб, 21 доба, 1 місяць, 2 місяці та 2,5 місяці.  

Яйця, отримані від курей кросу «Ломанн браун» в день знесення відповідали 

вимогам чинного національного стандарту України та мали оптимальні показники 

якості. Під час органолептичних досліджень холодильникових яєць через місяць на 

шкаралупі виявили поодинокі плями світлого кольору (полосчасті, крапкові); у 

окремих яєць – мармуровість шкаралупи у вигляді великої плями, від якої 

розходяться промені. Крім того, під час овоскопії по великому діаметру яйця 

виявили випуклість, що нагадує тріщини, але без пошкодження шкаралупи; форма 

яйця овальна з гострим і тупим краями, які виражені не значно; нерівномірне 

забарвлення шкаралупи яйця, пляма світло-жовтого кольору, що займає ½ об’єму 

яйця; величина пуги – до 7 мм, з деякою рухливістю; недостатньо щільний білок, з 

незначною рухливістю, а жовток дещо відхиляється від центрального положення. 

Всі ці ознаки посилювалися з часом зберігання і через 2,5 місяці виявили ваду 

«мала присушка» за величини пуги – до 9 мм. 

В результаті проведення фізичних досліджень отримані наступні результати:  

 через 14 діб зберігання яєць маса яєць зменшилася, в середньому, на 4,4 

%, маса вмісту яйця – на 1 %, маса білка – на 3,4 %, показник рН вмісту яйця 

зменшився, в середньому, на 10 % , а рН білка та жовтка збільшилися, в середньому, 

на 1,4 % і 0,99 %, відповідно; 

 через 1 місяць зберігання яєць маса яйця зменшилася, в середньому, на 

6,01%, маса вмісту яйця – на 3,86 %, маса білка – на 12 %, маса жовтка збільшилася, 

в середньому, на 5,5 %, показник рН вмісту яйця знизився, в середньому, на 15 %, 

а рН білка та жовтка підвищилися, в середньому, на 6,4 % і 0,5 %, відповідно. 

Співвідношення маси білка до маси жовтка змінилося з 2,1:1 до 1,78:1; 

 через 2,5 місяці зберігання яєць маса яйця зменшилася, в середньому, на 

10,8 %, маса вмісту яйця – на 11,4 %, маса білка – на 22 %, маса жовтка збільшилася, 

в середньому, на 12,7 %, показник рН вмісту яйця збільшився, в середньому, на 8,5 

% , а рН білка та жовтка збільшилися, в середньому, на 17 % і 6,7 %, відповідно. 

Співвідношення маси білка до маси жовтка змінилось з 2,1:1 до 1,56:1.  

Яйця відбірної категорії, які зберігалися за кімнатної температури через 

15 діб мали величину пуги до 9 мм, а через 20 діб – до 10 мм. Гострий кінець яйця 

коричневий, а все яйце – світло-сірого кольору; вздовж великого діаметру яйця – 

темно-сіра полоса; гострий кінець не виражений, а з однієї сторони по великому 

діаметру яйця – випуклість. Через 20 діб зберігання – значна мармуровість 

посередині яйця і ближче до його тупого кінця; стан шкаралупи випуклий; на 

внутрішньому боці шкаралупи темні крапкові плями; жовток не щільний, 

відхиляється від центрального положення, білок водянистий, «мала присушка»; 

шкаралупа яйця вкрита світло-сірим нальотом, який нагадує плісняву. 

Фізичні показники: 

 через 20 діб після зберігання маса яєць, в середньому, зменшилась на 15 %, 

маса вмістимого – на 19 %, маса білка – на 31,2 %, маса жовтка збільшилася, в 

середньому, на 27 %, показник рН вмісту яйця підвищився, в середньому, на 13 %, 

рН жовтка і білка – на 23,9 % і 11,4%, відповідно, а показник, що ілюструє 

співвідношення маси білка до маси жовтка зменшився з 3,7:1 до 2,02:1. 
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ПІДХОДИ ДО ВПРОВАДЖЕННЯ НАЛЕЖНОЇ ФЕРМЕРСЬКОЇ 

ПРАКТИКИ ВИРОБНИЦТВА СИРОГО ТОВАРНОГО МОЛОКА 

 

Якубчак О.М., д. вет. н, професор, Лисанський В., магістрант, 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Згідно з міжнародними вимогами до харчових продуктів, контролювати 

тільки якість продуктів недостатньо, оскільки це не може гарантувати їх 

безпечність. Необхідно впроваджувати нові системи управління безпечністю та 

якістю продукції в сучасній харчовій промисловості. 

Наші дослідження показали, що за бактеріальним обсіменінням та інвазійним 

забрудненням більш контамінованим є молоко, отримане в особистих підсобних 

господарствах населення, де процес одержання молока, його первинну обробку та 

зберігання контролювати достатньо складно. 

Водночас продукція, виготовлена з неякісної сировини, значно знижує якість 

готової продукції чи навіть призводить до її вибракування. Все це наносить значні 

економічні збитки підприємствам, а також може зашкодити здоров’ю споживачів. 

Тому молокопереробні підприємства повинні сконцентрувати свою увагу на 

сирому молоці, що надходить з ферм, де процес технології отримання та зберігання 

молока можна взяти під контроль. 

Мета роботи – розробка методологічних підходів до впровадження належної 

фермерської практики виробництва молока. 

Результати досліджень. Для контролю технологічного процесу отримання 

якісного та безпечного молока необхідно впровадити його періодичний контроль з 

урахуванням аналізу ризиків. Технологічний підхід виготовлення молока має бути 

розроблений для кожного суб’єкта господарювання  (ферми) індивідуально, 

виходячи з його потужностей, можливостей та угоди з молокопереробним 

підприємством. При цьому кожен етап отримання молока, його первинної обробки 

та зберігання має бути проаналізований та оцінений з точки зору виявлення і 

усунення ризиків на конкретному технологічному етапі. Адже після затвердження 

цього підходу виробник зобов’язаний неухильно дотримуватися усіх пунктів 

впровадження процедури, що періодично має перевірятися незалежними 

експертами державних служб. Процедура контролю повинна бути розроблена для 

усіх ферм за участю компетентного органу.  

Нині існує декілька підходів до впровадження належної практики молочного 

фермерства в Україні. Їх базою є надання фермерам науково-обґрунтованих та 

законодавчо узгоджених актів контролю санітарних заходів отримання молока на 

фермі.  

Перший підхід – адаптувати «старі» правила до сучасного стану технічного 

розвитку скотарства в Україні. Такий підхід можна визначити як реактивний, адже 

в Україні майже всі технічні засоби – це розробки зарубіжних компаній. Отже, 

такий підхід можливий, але недоцільний. 

Другий – створити нові підходи, отримані на підставі науково-технічних 

досліджень галузі, які спрямовані на забезпечення здоров'я населення, 

благополуччя тварин та навколишнього середовища, а також бути економічно та 

соціально ефективними для фермерів. При цьому варто зазначити, що будь-які 

наукові дослідження вимагають часу та значних економічних витрат. Останній 

аспект унеможливлює такий підхід, що пов’язано із політикою керівництва нашої 

держави, так і окремих приватних компаній. 
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Третій підхід полягає у запровадженні практики, що нині діє у розвинених 

країнах світу, зокрема в Європі – Належної практики молочного фермерства 

(GoodDairyFarmingPractice). Цей підхід найбільш доцільний, адже дозволяє 

вирішувати проблему безпечності та якості молока в Україні за принципом 

«stepbystep». При цьому виробники молока, зважаючи на наукові доробки галузі, 

здатні удосконалити свою роботу з урахуванням проактивної складової отримання 

безпечного та якісного молока-сировини.  

Впровадження європейських принципів у молочному фермерстві передбачає 

розуміння фермерами наступних догм: виробники молока – перші та основні 

постачальники в ланцюгу виробництва молочних продуктів; фермери повинні 

поєднувати прибутковість з відповідальністю за охорону здоров'я людей, 

благополуччя тварин та навколишнього середовища; отримане молоко-сировина 

повинне бути безпечним та якісним.  

 

УДК 619:614.31:637.12 

КОНТРОЛЬ МОЛОКА ТА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ В УМОВАХ 

АГРОПРОДОВОЛЬЧОГО РИНКУ 

 

Якубчак О.М., д. вет. н, професор, Льолькін Б.Д., магістрант 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(olga.yakubchak@gmail.com) 

 

Сучасний вітчизняний ринок пропонує значний асортимент молочних 

продуктів – молоко питне та рідкі дієтичні продукти,  вершки, сметана, сир 

кисломолочний, сиркові маси, вершкове масло, молоко згущене, молоко сухе, 

вершки сухі, морозиво тощо. Орієнтуватися та правильно обирати якісний, 

натуральний і безпечний товар у різноманітті молочних продуктів досить складно, 

оскільки поряд з продуктами, що відповідають усім необхідним вимогам та 

стандартам, на ринок потрапляють і фальсифікати, які не лише погіршують якість 

молочних продуктів, а й можуть завдавати шкоду здоров’ю споживачів. Тому 

питання якості та натуральності молока і молочних продуктів, що надходять в 

роздрібну торговельну мережу та у заклади громадського харчування, є 

актуальним. 

Метоюроботи було порівняти якість молока та молочних продуктів, які 

надходять для реалізації на агропродовольчий ринок з молочних заводів та 

особистих селянських господарств. 

Дослідження проводилися в умовах агропродовольчого ринку. Було 

досліджено по 5 проб молока та кисломолочного сиру з особистих селянських 

господарств (ОСГ) і стільки ж продукції промислового вироблення згідно чинних 

правил та ДСТУ IDF 100В:2003. 

При цьому необхідно зазначити, що дослідженню піддавалися молоко сире з 

ОСГ і молоко пастеризоване з вмістом 2,5 % жиру і 3 % білка. Сир кисломолочний 

промислового виготовлення містив 9 % жиру і 14 г  білка і за технологією 

виготовлення відрізнявся від домашнього. Проте за показниками якості як молоко 

з ОСГ, так і сир кисломолочний були значно кращими за ці ж продукти 

промислового виготовлення. Так, у молоці вміст жиру коливався від 3,6% до 4,2%, 

а білка – від 3,2% до 3,4%. В сирі кисломолочному з ОСГ вміст жиру коливався від 

12% до 22%. Проте за бактеріальним обсіменінням молоко пастеризоване 

промислового виготовлення не перевищувало встановлених норм і містило 

мікроорганізмів не більше 1×105 КУО/г, не виявлено БГКП, сальмонел та інших 

патогенних мікроорганізмів. У сирому незбираному молоці з ОСГ кількість 
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МАФАМ коливалася в межах від 1,3 млн до 3 млн.  мікроорганізмів в 1 см3. У двох 

з п’яти проб було виявлено БГКП в 0,1 см3 продукту. Але слід пам’ятати, що таке 

молоко обов’язково повинне кип’ятитися перед вживанням, проте ризик 

дляздоров’я споживача від такого молока суттєвий. Такі ж висновки можна зробити 

й по сиру кисломолочному з ОСГ, оскільки в ньому також виявлені БГКП в 0,01 г 

продукту та у трьох пробах S.aureus в 1г – 2×103 (норма – 5×102). У зв’язку з цим, 

необхідно посилити контроль за мікробіологічними показниками щодо молока і 

молочних продуктів, які реалізуються на агропродовольчому ринку з ОСГ. 

Висновки. 

1. Молоко і кисломолочний сир з особисти селянських господарств, яке 

реалізується в умовах агропродовольчого ринку має кращі показники якості, 

порівняно з цими продуктами промислового виготовлення, особливо за вмістом 

жиру і білку. 

2. За мікробіологічними показниками як молоко, так і кисломолочний сир з 

особистих селянських господарств відносяться до продуктів, які становлять 

суттєвий ризик для споживача. 

 

УДК 366.544:339.372.5:63-027.3 

КОНТРОЛЬ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ В УМОВАХ СУПЕРМАРКЕТУ 

 

Якубчак О.М., д. вет. н.,професор, Федосенко С.С., магістрант. 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м.Київ 

 

Усі вхідні товари включно з пакувальними матеріалами повинні перевірятися 

на відповідність чинним нормативно-правовим актам з періодичністю, що 

зазначена в плані перевірок. Даний план повинен бути заснований на аналізі 

ризиків. Результати мають документуватися.  

В усіх супермаркетах під час приймання харчових продуктів систематично 

контролюється та реєструється відповідність поставок супровідній документації, 

температура доставлених продуктів та температура всередині транспортних 

засобів, за якої доставлено товар. 

Умови зберігання харчових продуктів і пакувальних матеріалів повинні 

відповідати вимогам (наприклад, температура холодильного зберігання, захисні 

покриття) і не повинні мати шкідливий вплив на інші продукти. Усі харчові 

продукти повинні зберігатися в умовах, що мінімізують ризик перехресного 

забруднення.  

Для управління та зберігання робочих матеріалів, технічних засобів і 

харчових добавок повинні бути забезпечені належні умови. Всі продукти повинні 

бути чітко ідентифіковані. Використання продуктів повинно відбуватися 

відповідно до принципу «Перший увійшов /– перший вийшов» і / або «Раніше 

закінчується термін придатності – раніше вийшов».  

Якщо компанія наймає третю особу з надання послуг зберігання, то дана 

організація повинна відповідати вимогам IFS Logistics. Якщо організація, що 

представляє послуги, не сертифікована, всі вимоги, еквівалентні практиці 

організації зберігання повинні виконуватися і бути чітко обумовлені у 

відповідному контракті.  

З метою контролю безпечності та якості харчових продуктів на виробничих 

потужностях проводяться аудити згідно з вимогами міжнародних стандартів групи 

IFS,BRС. 

Глобальний стандарт BRC – це комплекс вимог до безпечності, заснований на 

принципах НАССР, і призначений для виробників усіх груп харчових продуктів, за 
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винятком первинного виробництва, оптової торгівлі, імпортування, дистрибуції та 

зберігання.  

IFS – стандарт управління безпечністю харчових продуктів, заснований на 

концепції НАССР і призначений для виробників будь-яких харчових продуктів, за 

винятком первинної продукції, наприклад вирощування фруктів і овочів (як і 

Глобальний стандарт BRC).  

IFS передбачає два рівні сертифікації. 

 • «Базовий рівень» вважається мінімальним комплексом вимог для харчової 

промисловості. 

• «Вищий рівень» розглядається як найбільш високий стандарт в харчовій 

промисловості.  

Практично всі німецькі та французькі мережі роздрібної торгівлі (Metro, 

Carrefour та Auchan) вимагають сертифікації на відповідність IFS. Нині роздрібні 

мережі – прибічники IFS – вимагають сертифікації IFS лише від тих компаній, 

продукція яких продається під брендом супермаркету. Проте, як стверджують 

розробники стандарту, багато інших компаній-постачальників також проводять у 

себе аудити на відповідність IFS та вимагають того ж від свої постачальників та 

субпідрядників.  

Отже, запровадження IFS або BRC в торговельних мережах гарантує 

реалізацію безпечних харчових продуктів. 

 

УДК 619:638.178.2 

МОНІТОРИНГ МІКОЛОГІЧНОЇ БЕЗПЕЧНОСТІ БДЖОЛИНОГО 

ОБНІЖЖЯ 

 

Якубчак О.М., д. вет. н, професор,  

Застулка О.О.,аспірант 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. 

Київ 

(olga.yakubchak@gmail.com), (o.zastulka@gmail.com) 

 

Бджолине обніжжя має неймовірний потенціал для використання його як 

харчовий продукт і як корм. Воно містить протеїни, вуглеводи, ліпіди, вітаміни, 

мінерали та амінокислоти. Обніжжя, як ліки та харчовий продукт традиційно 

використовувався на Далекому Сході, особливо в Китаї. Прадавні єгиптяни 

називали обніжжя “пилом, що дає життя”. “Батьки західної медицини” (Гіппократ, 

Гай Пліній Секунд, Піфагор) вірили у цілющі властивості бджолиного обніжжя, 

вони часто виписували його для своїх хворих. Поняття “пилок” вперше було 

використано в Historiaplantarum (1686) Джоном Реєм. У великих кількостях 

бджолине обніжжя почали використовувати для харчування лише після другої 

світової війни, як розробили пилковловлювачі. 

Матеріалом для дослідження було бджолине обніжжя, придбане на 

сільськогосподарській ярмарці ННЦ “Інститут бджільництва ім. П.І.Прокоповича” 

у 2013-2016 роках. Після визначення фізико-хімічних показників (вміст води, вміст 

флавоноїдів, активна кислотність та вміст сирого протеїну) згідно ДСТУ 3127-95, 

якісні проби підлягали мікробіологічному дослідженню щодо вмісту кількості 

мікроскопічних грибів. 

Аналізуючи дані мікробіологічних досліджень за 2013-2016 роки, можна 

виділити 5 основних областей, з яких регулярно надходить якісне бджолине 

обніжжя (таблиця 1). З даних даної таблиці видно, що найбільше 6 проб якісного 

обніжжя за вивчаємий період ми отримали з Черкаської  області. Із 20 проб якісного 
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обніжжя згідно органолептичних та фізико-хімічних даних тільки у двох пробах, 

тобто тільки 10% проб містили КУО/г обніжжя, що відповідає національному 

стандарту. 

Вміст мікроскопічних грибів по областям України виявлено в межах від 278 

до 540 КУО/г. Вимоги діючого нормативного документу не враховують 

біологічних особливостей мікобіоти обніжжя. Тому пропонується збільшити даний 

показник у національному стандарті у 3-4 рази. Такий результат співпадає із 

результатами мікробного обсіменіння обніжжя, отриманих за межами України. 

Так, практично у всіх зразках з Новосибірської, Кемеровської областей та 

Алтайського краю, досліджених в Західному Сибірі, кількість мікроскопічних 

грибів коливалась від 110 до 340 КУО/г в бджолиному обніжжі. Даний показник  

також співпадає із результатами досліджень, проведених в Словаччині.  

 

Таблиця 1 

Вміст мікроскопічних грибів з  регулярних областей - постачальників 

якісного бджолиного обніжжя (КУО/г) 

№ 

проби 

Вінницька Полтавська Хмельницька Черкаська Чернігівська 

1 1200 400 80 600 100 

2 240 100 183 683 450 

3 290 333 517 67 410 

4 110 - 500 700 - 

5 - - - 590 - 

6 - - - 600 - 

M±m 460±268 278±103 320±136 540±88 320±128 

 

Висновки. 

1. Регулярно було отримано якісне бджолине обніжжя з таких областей як 

Вінницька, Полтавська, Хмельницька, Черкаська, Чернігівська.  

2. За 2013-2016 роки найбільше якісних проб надходило з Черкаської 

області.  

3. Кількість мікроскопічних грибів значно перевищує допустимий рівень 

у всіх областях України, тому пропонується збільшити даний показник у 

національному стандарті у 3-4 рази.  
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ТЕЗИ СТУДЕНТІВ 

 

 

УПРАВЛІННЯ РИЗИКАМИ МІКОТОКСИНІВ У КОРМАХ 

 

Галабурда М.А., к. біол. н., доцент, (науковий керівник) 

Подстрєлова О.С., студент  

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Потенційні ризики для здоров'я людей та тварин які обумовлені 

споживанням харчових продуктів та кормів, обумовлені вмістом контамінантів 

різної етіології є однією із найбільш актуальних наукових проблем сьогодення. 

Досить поширеними забруднювачами як кормів так і харчових продуктів є 

мікотоксини, що продукуються пліснявим грибами та володіють значними 

токсичними ефектами і характеризуються високою стійкістю. Розподіл 

мікотоксинів залежить від типу продуцента. Залежно від географічних та 

кліматичних умов можуть траплятися різні види грибів. Наприклад, афлатоксини в 

основному виявляють в тропічних районах, де кліматичні умови та схеми 

зберігання сприятливі для росту грибів та виробництва токсинів, тоді як 

охратоксин А часто накопичується в продуктах, що вирощуються в помірних та 

субтропічних регіонах; фумонізини в субтропічних та тропічних місцях; 

зеараленон і трихотецени – повсюдно поширені мікотоксини. Взагалі, найбільш 

схильні до забруднення небезпечними мікотоксинами культури, вирощені в 

тропічних і субтропічних районах з високою вологістю та температурою.  

Мікотоксини, що містяться в комах та харчових продуктах, окрім 

безпосереднього негативного впливу на здоров'я, також опосередковано впливають 

на масштаби торгівлі сільськогосподарською продукцією обмежуючи її через 

зниження врожаю та вибракування непридатних партій. Повне вилучення основних 

форм мікотоксинів, а особливо їх метаболітів з сільськогосподарської продукції, 

здається практично невирішуваною задачею, але найбільш актуальною на сьогодні. 

Можливий ризик, спричинений мікотоксинами, для здоров'я людей та тварин 

передбачає нагальну необхідність контролювати їх рівень. Міжнародні організації, 

установи та агентства працюють над уніфікацією нормативних обмежень для 

мікотоксинів, що є досить складним завданням, оскільки потребує врахування 

багатьох чинників при прийнятті нормативних документів. Відповідно до 

географічних та кліматичних змін, встановлюються різні межі моніторингу та 

контролю рівня мікотоксинів. Встановлення норм щодо суворого обмеження та 

допустимого вмісту мікотоксинів здійснюється національними та міжнародними 

органами, такими як Європейська комісія (ЄС), Управління з санітарного нагляду 

за якістю харчових продуктів та медикаментів США (FDA) та Всесвітня організація 

охорони здоров'я (ВООЗ). 

Важливу роль у процесі ухвалення рішень відіграють: оцінка ризиків, 

аналітична точність, економічні аспекти та комерційні інтереси кожної країни при 

постачанні на ринок зерна, продуктів харчування чи кормів.  

Нині в нормативних актах України та Європейського Союзу підвищується 

рівень вимог щодо якості й безпечності зерна, харчових продуктів, кормів і 

кормової сировини. У комплексі контролю санітарної безпечності кормів і 

діагностики отруєнь тварин важливе значення має фізико-хімічний аналіз, у тому 

числі методи визначення мікотоксинів у кормах. Зростаюче занепокоєння 

безпечністю харчових продуктів та кормів призвела до розробки кількох 

методологій виявлення мікотоксинів. Токсичність мікотоксинів може виникати при 
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дуже низьких концентраціях, тому необхідні чутливі та надійні методи їх 

виявлення. Правильна вибірка, гомогенізація, екстракція та концентрація зразків 

зазвичай є найбільш поширеними етапами в багатьох аналітичних процедурах. 

Методи виявлення можна класифікувати як якісні, так і кількісні.   

Перелік максимально допустимих рівнів небажаних речовин у кормах та 

кормовій сировині для тварин затверджено Наказом Міністерства аграрної 

політики та продовольства України від 11.10.2017 № 550, зареєстрованим в 

Міністерстві юстиції України 02 листопада 2017 р. за № 1337/31205. Державні 

гігієнічні правила і норми "Регламент максимальних рівнів окремих забруднюючих 

речовин у харчових продуктах" затверджені у травні 2013 року регламентують 

максимальні рівні мікотоксинів у харчових продуктах. 

Управління безпечністю кормів базується на трьох основних принципах. 

По-перше – це відповідальність кожного оператора за безпеку корму, який він 

розміщує на ринку або використовує. Це забезпечується шляхом впровадження 

системи управління безпечністю кормів, включаючи аналіз небезпек (HACCP 

рекомендована або запроваджена); зобов'язання всіх співробітників від 

керівництва до безпесередніх виконавців щодо впровадження системи управління 

безпечністю кормів; визначення сфери застосування належної практики (здоров'я 

людини та тварин, типу кормів, виробничих об'єктів, виду операцій, визначення 

термінів) та встановлення цілей щодо безпечності кормів; аудиту ефективності 

системи управління безпечністю кормів; перегляд системи управління безпечністю 

кормів із визначеною періодичністю, зокрема, коли відбуваються серйозні або 

суттєві зміни в компонентах продукту, щоб забезпечити відповідність та 

ефективність змін та покращень; належний внутрішній зв'язок та адекватне 

навчання / кваліфікація всіх співробітників. 

По-друге – це ідстеження продуктів на один крок назад / один крок вперед 

шляхом створення системи документування для забезпечення простежуваності, яка 

визначає постачальників та посередників придбаних кормових матеріалів; 

реєстрації даних про всіх постачальників та посередників придбаних кормів і 

партійних номерів усіх закуплених партій; зберігання записів таким чином, щоб 

бути легко доступним і дозволяючи оперативне виявлення потенційно забруднених 

кормів у разі виникнення інциденту, а також проведення аналізу ризику. 

Третьою складовою управління безпечністю кормів є співпраця в межах 

ланцюга постачання корму (для забезпечення належного управління ризиком) та 

державними органами (у разі контамінування). При цьому важливою є належна 

інформація про характер продукту та її використання, тобто - маркування. Вимоги 

щодо маркування має встановлювати національне законодавство. Обовязково має 

підтримуватися політика повідомлення клієнтів, з тим щоб, у випадку 

невідповідності корму вимогам безпечності, що може потребувати вилучення чи 

повернення продукту, постачальник кормів ефективно, чітко та прозоро 

інформував користувачів про причини його вилучення чи повернення; політика 

оповіщення органів влади, згідно з якої оператори, у випадку необхідності, 

інформують компетентні органи про те, що корм або кормовий інгредієнт не 

задовольняє вимоги безпечності та нормативні вимоги щодо кормів. Інформація 

повинна бути якомога детальнішою та містити, принаймні, опис характеру 

проблеми, опис комбікормів або кормових інгредієнтів, види, для яких вони 

призначені, ідентифікацію партії, назву виробника та походження. 
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Молочні консерви за методами консервування поділяють на три групи: сухі, 

згущені з цукром, згущені стерилізовані без цукру. 

Асортимент сухих консервів в Україні залишається традиційним. 

Підприємства, в основному, випускають сухе незбиране молоко і сухе знежирене 

молоко, а також сухі вершки, маслянку, сироватку. Залишаються малими обсяги 

виробництва сухих сумішей для морозива. 

Аналіз існуючого асортименту молочно-консервної галузі показує, що 

наповнювачі згущених молочних продуктів з цукром включають каву, цикорій, 

какао. Розроблено технології згущених молочних консервів з цукром і біологічно 

повноцінними наповнювачами: пектином, каротином, чаєм, екстрактами 

лікарських рослин [1]. 

Промислове виробництво згущених молочних продуктів з цукром і 

вказаними наповнювачами не налагоджено. Проте, випускають згущені молочні 

продукти з ароматизаторами і барвниками. Залежно від виду внесеного 

ароматизатора продукти поділяються за асортиментом на згущені з цукромі 

ароматом традиційних наповнювачів (кави, какао, шоколаду); згущені з ароматом 

плодів і ягід, які характерні для нашої країни (вишні, смородини, персика, малини); 

згущені з ароматом екзотичних плодів (цитрусових, тархуну, дині, ананасів тощо). 

Доза внесення ароматизаторів коливається в межах 0,03–0,1% від загальної маси 

продукту. 

Науковцями розроблені та впроваджені сухі суміші для кавових напоїв 

«Ласкава», «Цикорлат», «Здоров’я». Це продукти, що виробляються на основі 

коров'ячого або соєвого молока з додаванням кави, какао, таких наповнювачів 

оздоровчого характеру стевії і солодки. 

У сучасних умовах на підприємствах галузі все більшого значення набуває 

впровадження ліній з фасування молочних консервів, особливо таких, що 

передбачають дрібне фасування сухих молочних продуктів і згущених молочних 

консервів. З 2003 року окремі види вітчизняних згущених молочних консервів 

розфасовують у євро-банку по 400 грамів з кришкою «easy-open» та стінки з 

багатошарової полімерної плівки масою по 15 і 40 грам. За кордоном розроблені 

лінії фасування згущеного молока з цукром у комбіновані асептичні пакети. 

В асортименті молочно-консервних комбінатів, які виготовляють згущені 

молочні консерви з цукром, основним продуктом є згущене незбиране молоко з 

цукром (масова частка жиру 8,5%), що виробляється за традиційною технологією. 

Впровадження безперервно-потокового способу можливе лише за умови 

придбання спеціальних ліній з плівковими вакуум-апаратами. 

За органолептичними показниками згущене молоко з фруктозою 

максимально наближене до традиційного, має приємний солодкий смак, аромат 

пастеризованого молока, однорідну, помірно в’язку консистенцію, приємний 

кремовий колір. 

Технологічний процес виробництва молока згущеного з фруктозою 

здійснюється на існуючому обладнанні, але має певні особливості. 

Дефіцит молочної сировини спонукає розвиток виробництва 

рекомбінованих (на основі відновленого сухого знежиреного молока та рослинних 
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жирів) та комбінованих (на основі соєвого молока) згущених молочних консервів з 

цукром. Соєві згущені молочні консерви з цукром виготовляються із суміші 

коров'ячого та соєвого молока. Суміш готується у відсотковому співвідношенні 

80:20,70:30,60:40, 50:50. Вихідною сировиною може бути рідке соєве молоко або 

сухі соєві концентрати [2]. 

Розширити асортимент згущених молочних консервів можна при 

використанні барвників та ароматизаторів, які вносять у готовий продукт (у 

вакуум-кристалізатор) перед фасуванням. Таким чином одержують фруктові види 

згущеного молока з цукром та продукт по типу «Лакто-кола». 

Тепловою обробкою розфасованого згущеного молока з цукром одержують 

згущене варене або карамелізоване молоко. 
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Безпечність харчових продуктів є важливим питанням, що тісно пов’язане зі 

здоров’ям населення у всіх державах світу. За даними Всесвітньої організації 

здоров’я (ФАО ВООЗ) захворювання, що виникають при вживанні неякісних 

харчових продуктів, є надзвичайно складними для лікування не тільки у країнах, 

що розвиваються, а й у розвинутих країнах, з огляду на суттєву шкоду для здоров’я 

людей та значні економічні збитки. Більше однієї третини населення розвинутих 

країн потерпають від харчових захворювань кожного року, а для країн, що 

розвиваються дана проблема є ще більш актуальною та складною.  

Система НАССР , або Система аналізу небезпечних чинників та критичних 

точок контролю є науково обґрунтованою системою, що забезпечує виробництво 

безпечної продукції за допомогою виявлення і контролювання небезпечних 

факторів. Система НАССР є єдиною системою управління безпечністю харчової 

продукції, яка довела свою ефективність і прийнята міжнародними організаціями.  

Концепція НАССР охоплює всі види можливих небезпечних чинників, що 

можуть впливати на якість та безпечність харчових продуктів, тобто, біологічні, 

фізичні та хімічні чинники, незалежно від того, чи виникли вони природнім 

шляхом, чи  виникли через порушення вимог і правил технології виробництва 

продуктів харчування. 

В Україні вимоги щодо розробки та впровадження систем управління 

безпечністю харчової продукції за принципами НАССР задекларовані у ДСТУ 

4161-2003 «Система управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги» та у 

ДСТУ ISO 22000:2007 «Системи управління безпечністю харчових продуктів. 

Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга». 

Принципи НАССР зменшують потенційні ризики для здоров'я споживачів від 

хвороб, спричинених неякісними продуктами харчування, ідентифікуючи, 



 

110 
 

попереджуючі та коригуючи проблеми в усьому харчовому ланцюгу від початку 

виробництва до споживача. Поряд з підвищенням безпечності харчових продуктів,  

інші вигоди від застосування НАССР дозволяють ефективніше використовувати 

ресурси та оперативніше реагувати на проблеми, пов'язані з безпечністю  і якістю 

харчових продуктів. 

Система НАССР підсилює відповідальність та ступінь контролю на рівні всієї 

харчової промисловості. Правильно впроваджена система НАССР веде до кращого 

розуміння та гарантування всіма учасниками харчового сектору безпечності 

харчових продуктів, тим самим даючи нову мотивацію в їхній роботі. 

Система НАССР ділить весь процес виробництва на блоки і запроваджує і 

дозволяє  контролювати потенційні  ризики у кожному з цих блоків. 

Передбачається, що детальний аналіз ризиків, кваліфіковане, відповідальне 

виконання операцій кожним спеціалістом харчового підприємства і ведення 

документації на всі заходи дозволять мінімізувати вірогідність виробництва 

недоброякісної продукції. 

Отже, запровадження концепції та принципів системи  HACCP на 

підприємствах переробної і харчової промисловості України дасть можливість 

отримувати якісні та безпечні продукти харчування для населення нашої країни, 

що, в майбутньому, позитивно відображатиметься на здоров’ї нації. 
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Мікотоксини – одні з найбільш небезпечних для здоров’я людини і тварин 

природніх екотоксикантів. Нині виділено близько 250 видів мікроскопічних грибів, 

які продукують близько 100 мікотоксинів.         Мікотоксини є вторинними 

метаболітами мікроскопічних пліснявих грибів. Особлива увага до проблеми 

мікотоксинів обумовлена надзвичайно широким поширенням їхніх продуцентів у 

природі, які можуть контамінувати продукти рослинного й тваринного походження 

на будь-якому етапі їхнього життєвого циклу. 

Серед мікотоксинів, що являють небезпеку для здоров’я людини і тварин, 

виділяють такі: афлатоксини, трихотецени, патулін, охратоксин А, зеараленон і 

зеараленол. 

Сучасні методи виявлення та визначення вмісту мікотоксинів у харчових 

продуктах включають скринінг-методи, кількісні аналітичні та біологічні методи. 

Для виявлення мікотоксинів у харчових продуктах найчастіше застосовують 

метод високоефективної рідинної хроматографії. 

У всьому світі злакові культури більш за все потерпають від зараження 

такими мікотоксинами як афлатоксини, охратоксин, зеараленон та трихотецени. 

Так, рис, порівняно з іншими злаковими культурами, має меншу здатність до 

зараження мікотоксинами. А в цілому, забруднення зернових афлатоксинами 

коливається від 4,3 мг/кг до 28 мг/кг, а охратоксину А може накопичуватися до 64 

мг/кг. Також відомі результати зараження мікотоксинами горіхоплідних, фруктів 

та овочів. Наприклад, науковцями проводилися дослідження арахісу на вміст 

мікотоксинів. Експериментально було встановлено, що у 11 % досліджених проб 

арахісу концентрація афлатоксинів перевищувала максимально допустимий рівень 

забруднення для харчових продуктів (0,005 мг/кг) . Крім арахісу схильними до 
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зараження афлатоксинами є фісташки. За результатами досліджень в 36,7 % 

досліджених фісташок афлатоксин В1 виявлено, в середньому, 5,9 нг/г, а в    1,8 % 

– його вміст перевищував МДР. На вміст мікотоксинів також досліджувалися 

картопля та сочевиця, в яких вміст афлатоксину В1 склав 0,11 та 0,57 мг/кг, а 

охратоксину А – 0,32 та 0,83 мг/кг, відповідно. Вченими визначено показники 

безпечності різних сортів червоного перцю. Було виявлено, що 5–18,2 % проб 

перцю містили афлатоксини у кількості 1,1 – 97,5 мкг/кг, при цьому проби були 

контаміновані грибами роду Aspergillus, Penіcіllіum і Rhіzopus. До зараження 

мікотоксинами також схильні оливки. За отриманими результатами встановлено, 

що 36 % оливок заражені охратоксином А, причому його кількість складає від 0,62 

до 4,8 мкг/кг, тобто, в середньому, 1,43 мкг/кг. Охратоксин А було виявлено й у 

винограді, поширеному в Греції. Його кількість становила від 16 до 25 мг/кг. Для 

фруктів і овочів більш поширеним є мікотоксин патулін. Контамінованими 

патуліном, частіше за все, є яблука, рідше – груші, абрикоси, персики, черешня, 

виноград, полуниця, лохина, брусниця, обліпиха . За літературними даними 

експериментально патулін виявлено в яблуках, полуниці, моркві та томатах.  

Отже, результати дослідження свідчать про високий рівень контамінації 

рослинних харчових продуктів мікотоксинами, який у більшості перевищує 

максимально допустимі рівні токсикантів. 
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Україна поступово стає провідним експортером меду в Європейський Союз. 

За останні десять років обсяг експорту українського меду збільшився більш ніж в 7 

разів, в основному за рахунок поставок саме в європейські країни. Як і раніше, 

найбільшими покупцями меду залишилися Німеччина, Польща та Франція. 

На даний момент в світі сформувалися чотири основних ринка меду: 

північноамериканський, європейський (ЄС), японський і близькосхідний. Тільки 

близько 50 країн є експортерами меду і одним з лідерів є Україна.Основними 

конкурентами на ринку країн ЄС сталиКитай, Аргентина, Мексика та Нова 

Зеландія. 

Після повноцінного вступу в силу Угоди про асоціацію України з ЄС багато 

українських виробників стали акцентувати увагу на тому, що мають сертифікат 

НАССР. А отже – повністю готові до виходу на європейські ринки. 

В рамках Угоди про асоціацію з ЄС, Україна взяла на себе зобов'язання 

запровадити європейські вимоги до меду, які зафіксовані в Директиві Ради 

2001/110 / ЄС. 

Державний стандарт України по меду (ДСТУ 4497: 2005) є добровільним, 

виробники дотримуються його виключно за власним бажанням. А ось європейські 

вимоги стануть обов'язковими для виконання. Типи меду за походженням у нас і в 

Європі однакові: квітковий (нектарний) і падевий . Було дещо розширено перелік 

типів меду за способом виробництва. До існуючих в ДСТУ стільниковому, 

центрифужному і пресованому були додані злитий, фільтрований та мед з 

частинами стільників. Окремо визначатиметься пекарський мед з обов’язковою 

позначкою «Лише для кулінарії». Трохи зміняться і критерії оцінки складу меду, 



 

112 
 

першим стоятиме вміст фруктози та глюкози, а вже потім цукрози. Визначення їх 

вмісту тепер буде вказано в г/100 г, а не у відсотках як раніше.  

Важливим питанням також є пункт щодо недопустимості наявності в меді 

антибіотиків, пестицидів, важких металів та інших забруднюючих речовин.Країни 

ЄС мають директиву, яка обмежує використання пестицидів на 

сільськогосподарських рослинах, що використовуються для приваблювання бджіл. 

На теперішній час, до Державного реєстру затверджених експортних 

потужностей внесено більш ніж 65 суб’єктів господарювання, які здійснюють 

діяльність із виробництва і зберігання бджолиного меду та мають право 

експортувати свою продукцію за межі території України.  
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Секція 3 

ЗАКОНОДАВЧЕ ВРЕГУЛЮВАННЯ ВИРОБНИЦТВА ОРГАНІЧНИХ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  

LEGISLATION CONCERNING ORGANIC PRODUCTION 

 

ТЕЗИ ВИКЛАДАЧІВ І АСПІРАНТІВ 

 

 

INFLUENCE OF BIOPRODUCTS IN THE ORGANIC CULTIVATION OF 

HORTICULTURAL PLANTS ON INCREASING POPULATIONS OF 

BENEFICIAL MICROORGANISMS IN THE RHIZOSPHERE OF THESE 

PLANTS 

 

Lidia Sas Paszt1, Mirosław Sitarek1, Paweł Trzciński1, Anna Lisek1, Beata 

Sumorok1, Edyta Derkowska1, Sławomir Głuszek1, Mateusz Frąc1, Michał 

Przybył1, Krzysztof Weszczak1 
1Research Institute of Horticulture, Department of Micorbiology, Skierniewice, 

Pomologiczna 18, 96-100 Skierniewice, 

(lidia.sas@inhort.pl) 

 

Normal development of plants in all natural communities, as well as in orchards 

and vegetable crops, is determined by the proper development of the root system and the 

activity of the processes occurring in the rhizosphere, including the beneficial effects of 

symbiotic mycorrhizal fungi and rhizosphere bacteria. The mycorrhizal mycelium 

increases the absorptive surface of roots and availability of phosphorus, whereas Plant 

Growth Promoting Rhizobacteria (PGPR) and symbiotic mycorrhizal fungi support the 

growth and development of plants. Rhizosphere bacteria often act synergistically with 

mycorrhizal fungi as bioprotectors against plant pathogens, or produce compounds that 

stimulate plant growth, e.g. vitamins and plant hormones. 

Experiments conducted at the Department of Microbiology of the Research Institute 

of Horticulture have shown that the tested mycorrhizal substrate, peat substrate, manure, 

compost and sawdust increased, to the greatest extent, plant growth, soil fertility and the 

development of the root system in strawberry, blackcurrant and apple. The results show 

a significant increase in plant growth and mycorrhizal frequency in the roots of mulched 

plants and those fertilized with organic fertilizers, in comparison with plants fertilized 

with NPK in integrated cultivation. NPK fertilization in integrated fruit production 

significantly reduces the formation of mycorrhizas in the roots of fruit plants and limits 

the occurrence of beneficial groups of microorganisms in the rhizosphere soil. The 

microbiological bioproducts, i.e. the bacterial-mycorrhizal inoculum, lignite-based 

fertilizers, compost, biochar and humic acids, used in the organic cultivation of vegetable 

and fruit plants, increased the numbers of bacteria of the genera Bacillus, Azotobacter and 

Pseudomonas, and the populations of actinomycetes and microscopic fungi in the 

rhizosphere soil of these plants. 

Keywords: bioproducts, microorganisms, rhizosphere 
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EFFECT OF FEEDING SUPPLAMENTAL ORGANICSELENIUM 

 

Marounek M.1, Dr. Sc., Prof., Kalachniuk L.2, Dr. Biol. Sci., Prof.  
1Institute of Animal Science, Přátelství 815, 104 00 Prague 22, Czech Republic 

2Department of Biochemistry and Physiology of Animals, 
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(marounek.milan@vuzv.cz, lilkalachnyuk@gmail.com) 

 

Selenium is one of the important microelements for an organism of animals, which 

stimulates immunity, prevents disruption of cardiac activity and cancer. It also is 

necessary for normal thyroid function and normal functioning of the nervous system. In 

combination with iodine, selenium is used to treat iodine deficiency diseases and thyroid 

gland pathologies. Selenium exhibits antimutagenic, anti-pathogenic, radioprotective 

effects, stimulates antitoxic defense, normalizes the exchange of nucleic acids and 

proteins, improves reproductive function, normalizes the exchange of eicosanoids 

(prostaglandins, prostacyclins, leukotrienes), regulates the function of the thyroid and 

pancreatic glands. Thus, selenium refers to geroprotectors - substances that protect 

against aging. Micronutrients of selenium are used for medicinal and vitamin preparations 

in medicine and agriculture.  

Several studies have shown that feeding supplemental organic Se increases Se 

content in animal tissues. 

The supplementation of diets of farm animals thus may also increase the oxidative 

stability of meat. Meat is susceptible to lipid oxidation, which leads to quality 

deterioration. The oxidation of meat lipids after slaughter can adversely affect the flavour 

and nutritive value of meat and meat products. In recent years, meat animals are often fed 

unsaturated lipids (oils and oilseeds) to elevate content of polyunsaturated fatty acids 

which are beneficial to human health. Lipids containing polyunsaturated fatty acids are 

particularly prone to attack by oxygen radicals. 

The presence of various antioxidants in meat such as glutathione peroxidases, 

vitamins C, E, and ubiquinone provides a great protection against oxidation of lipids. 

Feeding Se-yeast to calves thus represents a means for improving the nutritive 

value of veal. 

 

УДК 636.5.033:612.015:636.087.73 

ЯКІСТЬ ЯЄЦЬ ПЕРЕПЕЛІВ ЗА ЗГОДОВУВАННЯ МІНЕРАЛЬНОГО 

ПРЕМІКСУ НА ОСНОВІ ХЕЛАТНИХ СПОЛУК МІКРОЕЛЕМЕНТІВ 

 

Гусак С.В., здобувач, Копан О.С., магістрант, Шевченко Л.В., д. вет. н., 

професор, Михальська В.М., к. вет. н., доцент, 

Кафедра гігієни тварин та санітарії імені професора А.К. Скороходька 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 
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mir.net) 

 

Якість і безпечність яєць перепелів визначається рівнем забезпечення птиці 

достатньою кількістю поживних та біологічно активних речовин, у тому числі 

макро-, мікроелементів, вітамінів та їх попередників. Розробка та впровадження у 

практику годівлі птиці нових джерел мікроелементів, до яких належать їх хелати, 

особливо гліцинати, передбачає дослідження їх впливу на окремі показники якості 

яєць перепелів.  
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Мета дослідження – дослідити вплив комплексу гліцинатів міді, цинку, 

марганцю, заліза та кобальту на хімічний склад яєць японських перепелів. 

Матеріал і методи досліджень. Для досліду було відібрано 50 японських 

перепелів віком 5 місяців, живою масою близько 210,44±1,04 г. За принципом груп-

аналогів сформували дослідну та контрольну групи перепелів по 25 голів у кожній. 

Перепелам дослідної групи згодовували в складі комбікорму гліцинати міді, цинку, 

кобальту, марганцю та заліза замість їх неорганічних сполук протягом всього 

періоду згідно потреби. Птицю контрольної групи утримували на повнораціонному 

комбікормі до складу якого входили неорганічні джерела вище названих 

мікроелементів. 

Результати досліджень. Згодовування перепелам гліцинатів Fe, Zn, Mn, Cu, 

Co в дозі, що відповідає їх фізіологічній потребі, протягом досліду сприяло 

підвищенню маси яєць на 3,9%, що пояснюється збільшенням маси шкарлупи яєць 

на 36,4% порівняно з контролем. 

При цьому було доведено підвищення вмісту сухої речовини в яйцях птиці 

дослідної груп на 2,16% порівняно з контролем. Останнє може бути обумовлено 

збільшенням рівня мікроелементів у яйцях і підтверджується підвищенням вмісту 

сирої золи у яйцях птиці дослідної групи на 0,11% порівняно з контролем. 

Заміна неорганічних форм мікроелементів на гліцинати сприяла збільшенню 

вмісту протеїну в яйцях перепелів дослідної групи на 1,31%, що відбулося, 

ймовірно, за рахунок стимуляції розщеплення протеїну кормів у кишечнику та 

синтезу білку в організмі птиці за дії мікроелементів, які входять до складу 

більшості ферментів, що каталізують вказані процеси. 

При цьому вміст сирого жиру, БЕР, кальцію та фосфору в яйцях перепелів 

дослідної групи перебував на рівні контролю, що вказує на достатнє надходження 

цих компонентів до складу яєць за впливу хелатів мікроелементів в дозі, що 

відповідає потребі птиці в цих сполуках. 

Висновок. Заміна в комбікормі для перепелів неорганічних сполук 

мікроелементів на комплекс гліцинатів заліза, міді, цинку, марганцю, кобальту 

підвищує рівень сухої речовини за рахунок збільшення вмісту сирого протеїну у 

яйцях.  
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Запровадження інтенсивних технологій виробництва харчових яєць 

передбачає концентрацію поголів’я курей на обмежених територіях, що в свою 

чергу спричиняє виникненню технологічних, кормових, транспортних та інших 

стресів, що знижують напругу неспецифічного імунітету птиці. Крім того висока 

концентрація поголів’я на обмежених площах сприяє швидкому поширенню 

інфекційних та інвазійних захворювань, які спричиняють значні економічні збитки 
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господарствам. За таких умов при виробництві продукції птахівництва виникає 

необхідність застосування засобів з антимікробним спектром дії, у тому числі 

сульфаніламідних препаратів та антибіотиків. Останні мають властивість 

виділятися з яйцями та послідом птиці в навколишнє середовище, таким чином 

створюючи умови для циркуляції цих антибіотиків у навколишньому середовищі 

та розвитку резистентності у мікрофлори. 

Наявність ветеринарних препаратів в посліді птиці підтверджує висновок про 

необхідність їх контролю при виробництві харчових яєць, а також переробці 

відходів тваринництва, особливо шляхом біоферментації.  

Мета роботи – дослідити вміст антибактеріальних сполук в посліді курей 

промислового стада за інтенсивної технології виробництва яєць. 

Дослідження проведені на базі науково-дослідного хіміко-токсикологічного 

відділу Державного науково-дослідного інституту лабораторної діагностики та 

ветеринарно-санітарної експертизи.  

Об'єктом досліджень був послід курей промислового стада кросу Хай лайн 

білий з двох птахофабрик України. Проби посліду відібрані в період жовтня-

листопада 2014.  

Результати досліджень та їх обговорення. Як видно з одержаних даних послід 

курей промислового стада містить залишки ветеринарних препаратів, у тому числі 

доксициклін в кількості від 11,22 до 318,22 мкг/кг. Застосування доксицикліну 

курам-несучкам обумовлено в основному з терапевтичною метою. При 

надходженні з кормом доксициклін піддається метаболізму в печінці (30-60% від 

введеної дози), секретується з жовчю, піддається кишково-печінкової 

рециркуляції, здатний кумулюватися в організмі тварин, виводиться з каловими 

масами (20-60%) і нирками (40%), з них 20-50% - в незміненому вигляді. Останнє 

обумовлює його надходження у послід у концентрації, яка залежить від дози, 

тривалості застосування і періоду виведення після припинення використання птиці. 

Крім того, при застосуванні цього антибіотику курам він виводиться з яйцями, тому 

їх заборонено використовувати з харчовою метою. 

Крім доксицикліну посліді курей промислового стада виявлено залишки 

антибіотику енрофлоксацину у концентраціях від 35,55 до 317,16 мкг/кг. 

Енрофлоксацин добре розподіляється по всьому організму, практично не 

піддається біотрансформації, виводиться з організму з сечею.  

Висновок. Таким чином, послід курей промислового стада з різних 

господарств містить залишкові кількості доксицикліну, або енрофлоксацину, а в 

окремих випадках їх суміш, що передбачає контроль вмісту цих препаратів у 

відходах як критерій оцінки інтенсивності використання антибіотиків при 

виробництві харчових яєць. 
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Антибактеріальні препарати, на сьогоднішній день, стали невід’ємною 

часткою виробництва продукції птахівництва. Інтенсивне вирощування, скупчення 

птиці та інші фактори створюють стресові умови для організму тварин, що знижує 

їх імунітет та продуктивність. Для профілактики захворювань та стимуляції росту 

і продуктивності тварин використовують ряд протимікробних, кокцидіостатичних, 

антигельмінтних та інших ветеринарних препаратів. Вони накопичуються в 

продуктах птахівництва та виділяються в навколишнє середовище з 

екскрементами. Тому залишкові кількості перерахованих препаратів являються 

неконтрольованими забруднювачами навколишнього середовища. 

Мета досліджень – було дослідити послід та яйця курей промислового стада 

віком 389 днів на залишковий вміст антибіотиків, сульфаніламідних препаратів та 

кокцидіостатиків: амоксициклін, енрофлоксавцин, норфлоксацин, тетрациклін, 

хлортетрациклін, окситетрациклін, доксициклін, сульфатіазол, сульфадиметоксин, 

сульфагуанідін, сульфадіазин, сульфаметазин, сульфаметоксипірідазин, 

сульфаметоксазол, сульфаніламід, тилозин, еритроміцин, гентаміцин, саліноміцин, 

монензін, наразін, диклазуріл, нікарбазин. Одночасно було зроблено 

бактеріологічний аналіз посліду птиці. 

Матеріал і методи досліджень Дослідження проведено на базі Державного 

науково-дослідного інституту з лабораторної діагностики та ветеринарно-

санітарної експертизи хіміко-токсикологічного відділу лабораторії рідинної 

хроматографій та бактеріологічного відділу. 

Для досліджень було відібрано 6 зразків яєць, та 6 зразків посліду від курей 

промислового стада. 

Результати досліджень. Як показали результати досліджень в яйцях і посліді 

птиці препаратів групи антибіотиків та кокцидіостатиків не виявлено, але 

встановлено наявність сульфаніламіду. У 1-му зразку в яйцях виявили 126,782 

мкг/кг сульфаніламіду, а в посліді відібраному від цієї ж птиці він був відсутній; у 

2-му зразку в яйцях вміст цього препарату був на рівні 80,862 мкг/кг, а в посліді 

його не виявляли; у 3-му зразку концентрація сульфаніламіду в яйцях становила 

72,024мкг/кг, в посліді – 76,386 мкг/кг; в 4-му зразку в яйцях рівень сульфаніламіду 

був 62,191 мкг/кг, в посліді – 30,630 мкг/кг; в 5-му зразку відповідно 29,257 мкг/кг 

в яйцях та 54,154 мкг/кг в посліді та у 6-му зразку в яйцях виявили сульфаніламід 

у концентрації 61,847 мкг/кг та у посліді 48,593 мк/кг.  

Результати бактеріологічних досліджень свідчать про наявність сальмонел у 

посліді курей, а саме в 1-ій та 2-ій пробах виділено Sal. enteritidis, та сальмонела 

рідкої групи, в усіх інших пробах виявили Sal. enteritidis. 

Таким чином, можна зробити висновок, що антибактеріальні препарати, у 

тому числі сульфаніламіди, які застосовуються курам промислового стада, 

виділяються з яйцями та послідом. Причому в яйцях вміст сульфаніламіду в деяких 

випадках перевищує аналогічний показник в посліді. 
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УДК:636.5:351.765 

БЛАГОПОЛУЧЧЯ ТВАРИН ЗА ОРГАНІЧНОГО ВИРОЩУВАННЯ 

 

Кучерук М.Д.,к. вет. н., докторант, Засєкін Д.А., д. вет. н., професор  

Кафедра гігієни тварин та ветеринарної санітарії  

ім. професора А.К. Скороходька, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(kucheruk_md@nubip.edu.ua) 

 

Благополуччя тварин – утримання їх без страждань, жорстокості, болю та 

уважне, любовне, добре ставлення до тварин, співчуття до них, повага до їхнього 

життя, прав і свобод, сприяння покращенню умов та якості життя, надання 

допомоги. Благополуччям визначають об’єднання ідей про потреби тварин, їх 

відчуття, стрес і здоров’я. За останні десятиріччя було здійснено багато досліджень 

стосовно різних видів тварин, результати яких впроваджені в законодавчі акти, 

правила, що призводять до реального вдосконалення благополуччя тварин і птиці. 

Органічне виробництво – виробнича система, яка покращує екологію, 

захищає здоров'я людини, раціонально поєднує традиційні та інноваційні методи 

господарювання, гуманного ставлення до тварин. 

Мета – дослідити стан благополуччя курчат-бройлерів в умовах утримання 

сертифікованого органічного господарства ФГ «Дача». 

Матеріал і методи досліджень. Матеріалом для досліджень слугували системи 

утримання птиці: за традиційного вирощування (стандартний пташник на 27000 

курчат) та органічного вирощування по 50 - 300 голів у дерев’яних будиночках з 

вигульними майданчиками вкритими рослинністю. Використовувались курчата-

бройлери кросу Кобб-500, загально відомі методи досліджень. 

Результати досліджень та їх обговорення. У результаті дослідження умов 

утримання курчат, стану їх здоров’я та рівня задоволення їх природних інстинктів 

й фізіологічних потреб встановлено, що за органічного вирощування курчата 

практично не стикалися зі стресовими факторами (окрім спеки). Було максимально 

забезпечено 5 свобод для тварин, курчата мали можливість перебувати на свіжому 

повітрі, вільно пересуватися впродовж світлового дня і задовольнити свої природні 

потреби: бігати, пастися на траві, полювати на комах, гребтися, тріпати крилами, 

спілкуватися із собіподібними. А активний моціон, інсоляція та зелені корми 

сприяють покращенню імунітету. Курчата утримуються мінімум 81 добу й 

поступово набирають вагу. 

Натомість за традиційного вирощування, при скупченому утриманні тварин, 

вже з 25-30 доби життя курчата не можуть ходити через надмірну масу тіла й 

недорозвинені суглоби. Тому змушені лежати біля годівниці і їсти знічев’я. 

Внаслідок цього часто розвивається опік грудей (від вологої підстилки), нерідко 

додаються інші патології (асцит, ексудативний діатез, гепатопатії). Курчата-

бройлери дуже чутливі до нестачі кисню в повітрі, за якої у них може виникнути 

асцит, гідроперикардит або ж набряк легенів.  

Разом з тим, суворе дотримання санітарно-гігієнічних правил для 

попередження інфекційних захворювань необхідне за обох систем вирощування. 

Слід також забезпечити дезбар’єри при в’їзді в господарство, санпропускники та 

дезінфекційні килимки для унеможливлення занесення збудників інфекційних та 

бактеріальних захворювань. 

Висновок. Переважна більшість фермерів, які переходять на органічне 

виробництво, усвідомлюють необхідність створення належних умов для 

задоволення фізіологічних потреб та свобод тварин. Крім того, забезпечення 
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благополуччя тварин при виробництві органічної продукції є обов’язковим і 

підтверджується документально сертифікуючими організаціями, які здійснюють 

постійний контроль за процесом виробництва (переважно відвідуючи такі 

господарства без попереджень).  

 

УДК:006.063:-027.3:631.147 

МАРКУВАННЯ ОРГАНІЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Кучерук М.Д.,1к. вет. н., докторант, Тимошенко О.Ю.,2 студент  
1Кафедра гігієни тварин та санітарії імені професора А.К. Скороходька 

2Факультет харчових технологій та управління якістю продукції АПК 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(kucheruk_md@nubip.edu.ua) 

 

Органічна продукція  – це продукція, отримана в результаті сертифікованого 

органічного виробництва. 

Органічне походження продукції підтверджується сертифікатом, виданим 

акредитованим компетентним органом органічної сертифікації. В якості інформації 

для споживача на упаковку наноситься відповідне маркування згідно зі 

стандартами та інформація про орган, що сертифікує. 

Маркування. Вимоги щодо маркування можуть відрізнятися. Потрібно 

дотримуватися певних вимог українського законодавства та законодавства країни 

призначення, у разі експорту.  

 Назва та адреса власника чи продавця продукту 

 Назва продукту чи опис із зазначенням методу виробництва органічної 

продукції. 

 Назва сертифікаційного органу органічного виробництва та його 

реєстраційний номер. 

 Стандарт органічного виробництва. 

 Номер партії – ідентифікаційний номер партії відповідно до системи 

маркування затверджується на національному рівні або погоджується з 

сертифікаційним органом чи структурою, що дає змогу пов’язати партію з 

рахунком. 

 Маса нетто.  

Об’єктами стандартизації є: продукція рослинного і тваринного походження, 

дикі рослини, аквакультура, продукти харчування (сировина і продукти 

переробки). 

Основні обмеження: без застосування синтетичних пестицидів та міндобрив, 

регуляторів росту, штучних харчових барвників. Без вмісту ГМО. Корм для тварин 

без стимуляторів росту, синтетичних збуджувачів апетиту, превентивного 

використання антибіотиків. Безстресові умови утримання тварин. Продукти 

переробки мають складати не менше 70% органічно сертифікованої сировини. 

Заборонене рафінування, мінералізація та інші прийоми, які зменшують поживні 

властивості продукту. Обмежений склад ароматизаторів та барвників 

ненатурального походження. 

Об’єкти сертифікації: сировина (фермерське господарство), готовий продукт. 

Термін дії сертифікату: 1 рік. 

На теперішній час сформовано наступні міжнародні системи стандартів, які 

регулюють аграрний сектор органічного виробництва: Базові стандарти 

органічного виробництва та переробки продукції Міжнародної федерації 

органічного сільськогосподарського руху (IFOAMInternationalBasicStandard) та 

Стандарти Комісії з Кодексу Аліментаріусу (CodexAlimentarius), розроблені під 
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керівництвом Продовольчої та сільськогосподарської організації ООН (FAO) 

спільно з Всесвітньою організацією охорони здоров’я (WHO). 

Також є Національна Органічна Програма (NOP)  – національна органічна 

програма США. Стандарт, відповідно до якого проводиться сертифікація для 

виробників, які орієнтуються на американський ринок. Японські 

сільськогосподарські стандарти (JAS)  – національні стандарти Японії, відповідно 

до яких проводиться сертифікація для виробників для експорту на японський 

ринок. 

ICEA – один з найбільших органів з сертифікації Європи, що спеціалізуються 

на органічній сертифікації. Галузь акредитації ІСЕА дозволяє українському 

виробнику - експортеру пройти сертифікацію продукції на відповідність вимогам 

органічних стандартів ЄС, США та Японії за принципом «єдиного вікна». 

У вересні 2013 року Верховна Рада України прийняла Закон України «Про 

виробництво та обіг органічної сільськогосподарської продукції та сировини», 

який визначив правові засади функціонування органічного ринку, а також заходи 

нагляду і контролю за такою діяльністю. В законодавчих актах наголошено також 

про заборону на застосування неперевірених екологічних тверджень, що вказують 

на загальну екологічну перевагу продукції, наприклад: «екологічний», «екологічно 

чистий», «екологічно безпечний» тощо, щоб не вводити в оману споживача. Крім 

цього, у 2014-му році закінчився термін добровільного застосування Технічного 

регламенту з екологічного маркування, адаптованого до Регламенту 

Європарламенту та Ради ЄС №66/2010/ ЄС.  

15 березня 2018 р. відбулося чергове засідання Комітету з питань аграрної 

політики та земельних відносин ВР України, під час якого, зокрема, розглядався 

проект Закону України «Про основні принципи та вимоги до органічного 

виробництва, обігу й маркування органічної продукції». За результатами розгляду 

проекту Закону, Аграрним Комітетом прийнято одноголосне рішення 

рекомендувати Верховній Раді України даний законопроект прийняти в 

повторному першому читанні. 

Оскільки в Україні переважна більшість органічних виробників здійснюють 

власне виробництво за стандартами ЄС, то і використовують відповідне 

маркування – Євролисточок. 

 

УДК:636.4(075.8) 

БІОБЕЗПЕКА СУЧАСНИХ ТВАРИННИЦЬКИХ ПІДПРИЄМСТВ 

 

Решетник А.О.,1 к. вет. н., доцент, Лайтер-Москалюк С.В.,1 

к. вет. н., асистент, Тютюн А.І., к. вет. н., доцент 
1Кафедра мікробіології, фармакології та гігієни тварин, Подільський державний 

аграрно-технічний університет, м. Кам’янець-Подільський 
2Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи, Національний університет 

біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(anton56778192@gmail.com) 

 

Закон України "Про державний контроль за дотриманням законодавства про 

харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного походження, здоров'я та 

благополуччя тварин", який був ухвалений 18 травня 2017 року та набирає чинності 

з 4 квітня 2018 року, визначає правові та організаційні засади державного 

контролю, що здійснюється з метою перевірки дотримання законодавства про 

харчові продукти, корми, здоров’я та благополуччя тварин. Сучасна спеціалізація 

сільськогосподарських підприємств з великою концентрацією тварин сприяє 

швидкому накопичуванню збудників, мутації патогенів. З часом виникає ситуація, 
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коли для кожного стада створюється своя мікрофлора з своїм імунним статусом. 

Будь-яке зовнішнє втручання до нього або порушення технологічних нормативів 

може привести до непередбачених ситуацій в збереженості тварин та їх 

продуктивності. Особливо великі втрати можуть спостерігатись у господарствах, 

де поголів’я тварин скомплектовано із сучасних спеціалізованих 

високопродуктивних генотипів. Одностороння багаторічна селекція спрямована на 

продуктивні ознаки тварин спричиняє зниження їх загальної резистентності. 

Біологічна безпека – визначає систему захисту тварин і продукції від зараження. 

Вона заснована на проведенні превентивних заходів, спрямованих проти зовнішніх 

несприятливих чинників. У поєднанні з належною організацією роботи і заходами 

контролю вона повністю запобігає або зменшує небезпеку передачі заразних 

захворювань від тварин людині, і навпаки. Тобто, у поняття біобезпеки входять всі 

протиепідемічні та протиепізоотичні заходи, які здійснюються з метою запобігання 

поширенню заразних хвороб.Організація біобезпеки тваринницьких підприємств 

полягає у дотриманні загальних ветеринарно-санітарних правил при їх 

експлуатації. Загальними правилами біобезпеки тваринницьких комплексів 

передбачено санітарно-захисні зони та санітарні розриви (відстані) між фермою і 

потенційними джерелами (чинниками передачі) інфекції і інвазії;санітарні зони 

(ізольовані одна від одної території репродукції, відгодівлі, тощо);санітарні 

режими допуску людей на ферму; санітарний ремонт тваринницьких приміщень; 

санітарні правила первинної і технологічної комплектації ферми тваринами; 

особиста гігієна працівників тваринництва; організація дезінфекції, дезінсекції, де-

ратизації тощо. 

Невиконання вимог біобезпеки веде до зниження імунного статусу стада і 

створює умови для проникнення патогенів, а це може звести нанівець всі 

розрахунки окупності і прибуток, у багатьох випадках, багатомільйонних 

інвестицій. Необхідно так налагодити роботу підприємства, щоб звести до 

мінімуму контакт між тваринами з різних господарств, дикими тваринами, 

сторонніх людей з тваринами на підприємстві, а також робочий контакт 

обслуговуючого персоналу з тваринами. Працівникам потрібно мінімізувати 

контакти з тваринами інших господарств і слідкувати за станом свого здоров’я. Для 

цього з початком будівництва або реконструкції будь-якого свинарського 

підприємства у проекті потрібно враховувати його зовнішню і внутрішню 

біобезпеку, а також врахувати це в технологічній карті.  

Одним з господарств, де запроваджено промислову технологію виробництва 

є СТзОВ “Котелеве” Новоселицького району Чернівецької області. В господарстві 

понад 3000 голів основних свиноматок. Виробнича база на свинокомплексі 

складається із 11 технологічних приміщень, а саме: три приміщення для утримання 

холостих свиноматок, їх осіменіння, ультразвукової діагностики вагітності, з 

родильним відділенням для проведення опоросів, два – для дорощування поросят і 

шість приміщень – для відгодівлі свиней. Господарство працює як підприємство 

закритого типу з закінченим циклом виробництва. На підприємстві запроваджено 

ресурсоощадну технологію годівлі свинопоголів’я. Тут застосовують сухий 

концентратний тип годівлі. З комбікормового цеху комбікорми автотранспортом 

доставляють до різних технологічних приміщень, розвантажують у накопичувальні 

бункери, з яких потім подають до годівниць. Гній з усіх приміщень видаляють 

гідрозмивом з подальшим перекачуванням його до відкритих лагун. Напувають 

свинопоголів’я вволю з допомогою автоматичних ніпельних напувалок водою, що 

надходить з артезіанського колодязя у водонапірні башти і через систему 

водопроводів – до виробничих приміщень.  
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Незалежно від пори року, в технологічних приміщеннях стабільно 

підтримують потрібні параметри температури, вологості, газового складу та 

кратності повітрообміну. 

У господарстві суворо дотримуються вимог біобезпеки. Витримано чітке 

зонування території підприємства. Ввійти до виробничої зони, яка розділена на 

репродуктивну та відгодівельну частини можна через окремі санпропускники. 

Дезінфектанти які застосовують у свинарському господарстві володіють широким 

спектром біоцидної дії і мають залишкову післядію, що забезпечує захист тварин 

протягом кількох днів після їх заселення у продезінфіковані приміщення. 

Бездіяльність або використання неефективних методів у битві з патогенними 

мікроорганізмами  дає поштовх продовженню їх еволюції. 
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Генетично модифіковані організми (ГМО) – це живі організми, які містять 

штучно вбудований ген. Генетичний матеріал таких організмів змінювався не 

внаслідок відтворення та/або природної рекомбінації, а з використанням сучасної 

біотехнології. 

Рослини і тварини, одержані методами генної інженерії, називаються 

генетично модифікованими, а продукти їх переробки – трансгенними або 

генетично модифікованими харчовими продуктами. 

Мільйони людей в усьому світі кожен день вживають їжу, що містить ГМО. 

При цьому питання впливу ГМО на здоров'я людини досі залишається без 

відповіді. Дискусії на цю тему тривають у світі більше 20-ти років. Вчені-генетики 

ніяк не дійдуть до певної думки про те, як же впливають на організм людини 

трансгенні продукти, якими можуть бути наслідки їх споживання у віддаленому 

майбутньому. Адже з моменту їх появи минуло трохи більше 25-ти років, а це надто 

малий термін для остаточних висновків. Деякі експерти вважають, що змодельовані 

гени здатні викликати генетичні мутації в клітинах організму людини. Отже, ГМО 

можуть здійснювати негативний вплив на організм людини. Вчені не виключають, 

що ГМО можуть стати причиною алергій і серйозних порушень обміну речовин, а 

також збільшувати ризик виникнення злоякісних пухлин, придушувати імунну 

систему і привести до несприйнятливості організму до окремих медичних 

препаратів. З кожним днем з'являються нові наукові дані, що підтверджують факти 

негативного впливу ГМО на піддослідних тварин, у яких всі процеси в організмі 

протікають набагато швидше, ніж у людини. Французькі вчені з університету Кана 

провели дослідження і довели зв’язок між онкологічними захворюваннями та 

продуктами з ГМО. Два роки вчені в умовах суворої секретності проводили 

дослідження, використовуючи 200 щурів, яких годували генетично модифікованою 

кукурудзою виробництва американської компанії «Монсанто». Результати стали 

сенсацією – тварини захворіли на рак. 
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Незважаючи на наведені факти, слід враховувати, що довгострокові 

дослідження безпеки трансгенних продуктів не проводилися, тому ніхто не може 

точно стверджувати про будь-який негативний вплив їх на людину. Втім, як і 

заперечувати таке. 

Основними наслідками негативного  впливу ГМО на організм людини на 

думку вчених є: 

1.  Організми зі зміненим генотипом можуть мутувати. 

2. Більшість ГМ-білків чужорідні. Вони частіше всього виявляються 

токсичними й викликають алергію. 

3. Генетично модифіковані рослини погано засвоюються травною системою 

людини. 

4. У деяких сортів трансгенів занадто багато засобів сільгоспхімії. 

5. Трансгенні рослини порушують екологію. 

6. ГМО можуть виявитися смертельними для людини. 

Позитивним вважається те, що трансгени вирощувати набагато дешевше, а 

модифіковані рослини вважаються кориснішими за натуральні, оскільки в них 

штучно підвищують вміст вітамінів і мікроелементів, а деякі з них взагалі 

виконують «місію» ліків (ГМ-бактерії знищують злоякісні пухлини).  

 

 

 

ТЕЗИ СТУДЕНТІВ 

 

УДК619:614,31:636.085 

САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА КОРМІВУ ПРОЦЕСІ ЗБЕРІГАННЯ 

 

Баженов І.О, магістрант, Шевченко Л. В., д. вет. н., професор,  

Кафедра гігієни тварин та санітарії імені професора А.К. Скороходька 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(vierlaar@gmail.com, shevchenko_laris@ukr.net) 

 

Загальновідомо, для отримання продуктів харчування тваринного 

походження необхідно використовувати якісні, безпечні і повноцінні корми для 

годівлі тварин.  

Згідно Закону України «Про ветеринарну медицину», корми – це продукти 

тваринного, рослинного, мікробіологічного та хімічного походження, у тому числі 

готові корми та комбікорми, що використовуються для годівлі тварин самостійно 

або в суміші, містять поживні речовини у засвоюваній формі і не справляють 

негативного впливу на здоров'я тварин. 

На безпечність та якість кормів впливає велика кількість факторів, які при їх 

виробництві, зберіганні та використанні можуть сприяти погіршенню якості та 

безпечності кормів. 

Якість та безпечність корму впливає на продукти харчування тваринного 

походження не тільки безпосередньо, але й опосередковано, через здоров’я тварин. 

Неякісні корми ведуть до збільшення частоти захворювань, а захворювання 

ведуть до погіршення засвоєння поживних речовин кормів, зниження їх 

ефективності та продуктивності тварин. 

Небезпечні чинники, які можуть знаходитись в кормах, можна розділити на 

біологічні, хімічні та фізичні. 

До біологічних належать мікроорганізми, бактерії, віруси, гриби, дріжджі, 

гельмінти тощо. До хімічних – різноманітні токсичні речовини, які виникають 
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природним шляхом, спеціально або випадково додані речовини (наприклад нітрати 

та нітрити, мікотоксини, важкі метали).  

До фізичних – різноманітні механічні домішки. Їх джерелом може бути 

сировина, або вони можуть виникати на певних етапах технологічної обробки, що 

застосовується для виробництва кінцевого продукту. 

Важливим етапом перевірки кормів є вибір методу дослідження. Він повинен 

бути інформативним, економічно доступним та швидким. 

Також результати досліджень можуть бути використані як статистичні дані, а 

це, в свою чергу, дозволить візуалізувати наявну інформацію та більш чітко 

спрогнозувати наслідки при зміні певного показника в певних умовах. 

Ефективні методи контролю безпечності та якості продуктів та кормів 

(наприклад система HACCP) існують вже давно, але їх використання та суворе 

дотримання правил можуть лише зменшити ризик виникнення небезпек, але не 

усунути його взагалі. 

Крім того, на сьогоднішній день існують різноманітні політичні та економічні 

проблеми, які негативно впливають на прибутки та перспективність сільського 

господарства, а внаслідок цього зменшується і ефективність заходів, спрямованих 

на забезпечення безпеки та якості кормів та продукції. 

Отже незмінно важливим є дослідження показників якості кормів, вмісту 

небезпечних речовин, аналіз раціону, умов зберігання та використання кормів, 

методів досліджень, всебічний аналіз отриманих результатів та їх раціональне 

використання для кожного окремого господарства.  
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Для гармонійного росту і розвитку, а саме для побудови білків м’язів власного 

організму їй необхідні незамінні амінокислоти з м’яса тварин.  

Для промислового забою сільськогосподарських тварин використовуються 

спеціально облаштовані приміщення та обладнання. Однак «присадибний» забій 

пов'язаний з недостатнім контролем над процесом, некомпетентністю працівників 

щодо техніки забою і використання новітніх, гуманніших методів. Методи забою 

тварин на дрібних фермах є неприйнятними з точки зору благополуччя тварин. В 

процесі забою тварина може відчувати страх, стрес і біль, отже треба вжити заходів, 

для мінімізації страждання тварин. 

З появою органічного виробництва – гуманне ставлення до тварин викликало 

покращення забійного процесу. На сучасних органічних фермах за кордоном 

практикується використання сертифікованих мобільних забійних пунктів, для 

забезпечення належної санітарної якості та чистоти отриманого продукту. Цим 

вирішується два гострі питання благополуччя тварин: 1) щодо травмувань тварин 

під час транспортування та 2) уникнення передзабійного транспортного стресу в 

тварин, що негативно позначається на якості м’яса та тривалості його зберігання. 

Отже оглушення має бути негайне, з використанням сучасних систем, 

керованих професіоналами, які усвідомлюють всі ризики, пов'язані із 

спричиненням тварині страждань, та відповідальність виконаної роботи. 
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Pyometra is one of the most common reproductive pathologies of cats characterized 

by cystic endometrial hyperplasia, which occurs on the background of hormonal shifts 

and the development of the septic process. Cats of all breeds and age groups are 

susceptible to the disease. The statistics convincingly show that pathology occurs due to 

hormonal imbalances in the body of animals and is the result of uncontrolled and 

inappropriate use of progestogen preparations. 

The clinical systematics of the pyometra is variable, and is mainly manifested by 

depression, anorexia, increased polydipsia, polyuria, abdominal enlargement, pain 

response and vaginal discharge (open-cervix pyometra). Nowadays, the main method of 

treating animals with closed pyometra is to carry out a surgical operation 

(ovariogysterectomy).  

Despite this, in foreign literary sources, cases of successful use of conservative 

treatment methods are increasingly being reported. Currently, the arsenal of practitioners 

is replenished with drugs of the new pharmacological group, such as Aglepristone, that is 

the progesterone receptor inhibitor in the uterus.  

In modern overseas sources, information is available on the clinical use of 

Aglepristone for the treatment of animals with an open-cervix of pyometra; however, the 

complexity of the treatment of small pets having pyometra is presented only fragmentally. 

Therefore, the purpose of our work was to approbate a comprehensive scheme of cats 

therapy having an open-cervix of the pyometra with the use of Aglepristone (Alizin® 

Virbac, France). 

Clinical and experimental studies were performed on clinically healthy cats (control 

group, n = 14) and on sick animals (n = 14) having an open-cervix of the pyometra. 

Animal groups were formed in accordance with the principles of group-based analogies, 

taking into account the breed, age and body weight, and the stage of development of the 

pyometra. Diagnosis of the pyometra was based on anamnesis, clinical signs, serial 

laboratory (cytologic, microbiologic, hematologic, immunological (Zhelavskyi et al., 

2017) and ultrasonographic studies (Mindray Z6 Vet). 

The treatment was based on the principle of complexity. Patients received injections 

of Aglepristone (Alizin® Virbac, France) at a dose of 10 mg / kg SCbody weight, once a 

day (scheme 1, 2, 7, 14 days of treatment) in combination with the preparation of 

Mastometrin (Alexan LLC, Russia) at a dose of 0.5 ml/kg body weight, 2 times a day and 

an antibiotic Ammokocillin 15% (INVESA, Spain) at a dose of 15 mg/kg body weight at 

48 hours intervals. Therapeutic efficacy was evaluated according to the clinical criteria 

of the physic status of animals, the results of laboratory and ultrasonographic studies. 
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In the treatment history of animals, the use of progestogen preparations was 

established. Signs of the disease manifested in the metestrus. In a detailed clinical study, 

it was found that in the open-cervix  of the pyometra in cats, the disease appeared with 

depression, anorasia, polydipsia, purified urine, increased abdominal pain, discharge from 

the vagina yellowish or greenish with a specific smell of mucous-purulent exudate. In 

animals, pathology was also manifested by vomiting and the development of subfebrile 

fever. In two patients, concomitant illness complicated by glomerulonephritis. 

Hematologic studies have shown decreaseof hemoglobin content, signs of 

neutrophilic leukocytosis.In an ultrasonographic study of patients with a pyometra, an 

increase in the body and horns of the uterus, which was extended by accumulated fluid 

(anechoic visualization), thickening of the organ wall (mainly due to the endometrium) 

was found and a clear pattern of cystic endometrial hyperplasia of the was visualized. 

In the dynamics of treatment in animals of the experimental group, for 2–3 days, 

intensive excretion of the exudate was noted. Fever, vomiting and polydipsia have 

disappeared, appetite hasrestored. Laboratory studies have established a dynamic 

decreasein the number of leukocytes and fading reactive neutrophilia. Ultrasound study 

has noted a decrease in the size of the uterus. After 12–14 days of treatment the exudative 

reaction ceased completely, the general condition and appetite were normalized, main 

hematological and immunological parameters of homeostasis were restored. 
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Mastitis of cows is a common disease of dairy cattle breeding, which causes serious 

economic damage to the industrial economies of Europe. Nowadays, modern methods of 

diagnosis, prevention and therapy of mastitis have been developed and introduced, but in 

spite of this, the immunological aspects of the pathogenesis of breast pathology have not 

been studied yet. It is well-known that the pathogenesis of mastitis involves complex 

mechanisms of development, but immune reactions play the main role at it. The cascade 

of immunological processes determines the peculiarities of the manifestation of the 

disease, the prediction and outcome of the pathology. 

 Based on the relevance of the topic, the aim of our work was to study the functional 

state of nonspecific immunobiological resistance and the specific immunobiological 

reactivity of the cows' organism during the development of mastitis. 

Clinical and experimental studies were conducted in Ukrainian farms 

(Khmelnytsky and Vinnytsia region). Laboratory studies were carried out in the 

specialized laboratory of immunology of animal reproduction. 

 Subclinical inflammatory process in the cows bodies showed a sharp decrease in 

the level of bactericidal activity of blood serum (48.31±1.28 vs. 53.75 ± 2.37%, p <0.01) 

and a slight increase in lysozyme activity of blood serum (24.34 ± 1.55 to 27.15 ± 1.10%). 

 Inflammatory reaction of the organism was also manifested when the phagocytic 

index decreased to 5.35±0.47; phagocytic number to 4.35±0.45 and total phagocytic 

capacity from 29.70±2.11 to 23.35±3.80, which also indicates an initial dysfunction in 

the phagocytic protection system of immunity Subclinical inflammation of the mammary 

glands mastitis of cows was accompanied by a certain decrease in the number of T-

lymphocytes (from 53.40 ± 0.83 to 47.08 ± 1.01%, p <0.001). A purulent-catarrhal 

inflammatory reaction was manifested by a sharp suppression of CD3+ immunocompetent 
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cells of the cellular defense link (41.07 ± 1.65%, p <0.001). In the pathogenesis of 

mastitis, there was also a decrease in the proliferative activity of blast T- and B-

lymphocytes (p <0.001). 

With purulent-catarrhal mastitis, there was a sharp increase in the CIC of medium-

molecular CICm (11-19S) with a low clearance of elimination (up to 220.44 ± 4.56, p 

<0.001). It is well known that CICm has the greatest pathogenicity and often provokes 

autoantigenic overload in the body of sick animals.  

Thus, clinical and experimental studies have shown that subclinical and purulent-

catarrhal mastitis of cows undergo significant changes in systemic immunity. In the 

pathophysiological model of subclinical and purulent-catarrhal mastitis noted was 

disturbed of functionally state immunity. 
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Annexins are the family of calcium-dependent phospholipids proteins. These 

proteins have been shown to take part in many important biological processes, such as 

exocytosis, endocytosis, inhibition of blood coagulation, regulation of ion transport 

across membranes, membrane reorganization, vascular trafficking and redox regulation. 

In the present work we mostly paid attention to those members of annexin family that can 

be found in the mammalian hemostasis system. Normally annexins are not secreted from 

the living cells, and appearance of these proteins in bloodstream is considered as a result 

of cell degradation or apoptosis. For annexins A1, A2 and A5 the extracellular activity 

has been shown. Annexin A2 is an endothelial receptor for plasminogen and tissue 

plasminogen activator, and annexin A1 is considered as an anti-inflammatory agent. 

Annexin A5 is shown as an anticoagulant protein according to its ability to bind 

phosphatidylserine on the surface of activated platelets. In our previous investigations we 

showed that exogenous Lys-plasminogen, which possesses an open conformation, 

inhibits platelet aggregation and suppresses platelet alpha-granule secretion. The native 

form of plasminogen (Glu-plasminogen) has no significant influence on the above-

mentioned process. We suggested that plasminogen effect, which was shown during 

platelet aggregation and secretion, can be observed at the step of procoagulant 

phospholipid membrane formation, i.e. phosphatidylserine exposure on the platelet 

surface. In our experiments we used FITC-conjugated annexin A5 to investigate 

plasminogen effect on phosphatidylserine exposure. According to our data, Glu-

plasminogen preincubated with washed mammalian platelets leads to the increased 

exposure of annexin A5 on the platelet surface after the thrombin stimulation. The 

observed effect suggest that the native form of plasminogen can be involved in pro-

apoptotic events, which take place in platelets after their activation. So, annexin A5 can 

be considered as a marker of activated or apoptotic platelets and its determination in blood 

and on the surface of blood cells or endothelium can be very important for the diagnosis 

and treatment of hemostasis disoders. 
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Мієлографія – це один із методів рентгенологічного дослідження, який 

забезпечує візуалізацію контурів спинного мозку після введення контрастної 

речовини у спинний підпавутинний простір. Вперше мієлографію з введенням 

ліпіодола, як контрастної для рентгенівських променів речовини, в підпавутинний 

простір був запропонований Сікаром і Форестьє в 1921 р. 

Метою дослідження є вдосконалення техніки проведення мієлографії у собак, 

встановлення за її допомогою змін у спинного мозку при неврологічних синдромах 

у собак, визначення ступеню ураження спинного мозку для наступного 

формування прогнозу і методики консервативного або хірургічного лікування. 

Матеріал та методи дослідження. Об'єкт дослідження: собаки (n=7) різних 

порід і віку: 3 німецькі вівчарки; 3 коротко-шерстні такси і 1 пекінес. Предмет 

дослідження: діагностика патологічних змін при неврологічних синдромах у собак 

шляхом проведення мієлографії. Неврологічні синдроми: синдром «кінського 

хвоста» та передній спінальний синдром. 

При дослідженні собак використовували: седативні засоби; неврологічний 

молоточок Buck; офтальмологічний ліхтарик (CLIPLIGHT) KaWe; розчин Омніпак 

з концентраціями йоду 240 і 300 мг/мл; RTG апарат «ВАТЕЛ-1», катетери Braun 

18–24 розміру; шприци5 і 10 мл; спінальні голки SpinosanR: маленьким тваринам 

довжина 40 мм, для великих – 75 і 88 мм. При неврологічному дослідженні собак 

використовували протокол Neurologic Examination Form. 

Результати дослідження та їх обговорення. За результатами неврологічних 

досліджень у собак були виявлені наступні синдроми - ураження «кінського 

хвоста» та передній спінальний синдром (табл. 1). 

 

Таблиця 1. Неврологічні синдроми у дослідних собак 

№ 

п/п 

Породи Синдром «кінського 

хвоста» 

Передній спінальний 

синдром 

1 Німецька вівчарка 3 0 

2 Короткошерстна такса - 3 

3 Пекінес - 1 

 

Синдром “кінського хвоста” – це сукупність симптомів, які вказують на 

пошкодження каудальної частини спинного мозку в ділянці від L7 до Cd5. Він 

представляє собою сукупність корінцевих нервів, які проходять всередині 

хребетного каналу в ділянці закінчення спинного мозку. У хворих тварин при 

ушкодженні цих структур виникає периферичний параліч або парез дистальних 

відділів тазових кінцівок, атрофія м'язів, нетримання сечі і калу, втрата чутливості 

в ділянці промежини.  

Передній спінальний синдром часто діагностується при травмах спинного 

мозку [Villanueva P., Patchen S. J., Green, B. 1994]. Він характеризується неповним 

ушкодженням спинного мозку і часто зустрічається при компресійних переломах 

тіл хребців, іноді при їх  вивихах, грижах міжхребцевих дисків. Синдром виникає 

при поширеному двосторонньому пошкодженні спинного мозку. Нижче рівня 

ураження розвиваються рухові, чутливі і вегетативні розлади. 

mailto:Biloshytskyyroman@nubip.edu.ua


 

129 
 

Після проведеної премедикації контрастну речовину вводили атланто-

окципітальним шляхом і в люмбо-сакральному відділі хребта. 

Після неврологічного обстеження собак, були обрані наступні концентрації 

речовини для проведення мієлографії дослідним тваринам (табл. 2). Собаки з 

синдромом “кауда еквіна” отримали Омніпак-300 для контрастування, так як 

переломів тіл хребців не виявлено, а собаки з переднім спінальним синдромом мали 

супутні укладнення по відношенню до основного діагнозу, тому для чіткої картини 

вводили Омніпак-240 (табл. 2).  

 

Таблиця 2. Вибір концентрації йоду в розчинах КР при виконанні 

мієлографії у досліднихсобак 

№ 

п/п 

Породи Омніпак 

300 мг/мл 

Омніпак 

240 мг/мл 

1 Німецька вівчарка (n=3) 3 0 

2 Короткошерстна такса (n=3) 0 3 

3 Пекінес (n=1) 0 1 

 

За результатами мієлографічних досліджень нами були визначені причини 

неврологічних синдромів та їх ускладнення (таблиця 3). 

 

Таблиця 3. Причини неврологічних синдромів та їх ускладнення,які були 

виявлені при проведенні мієлографії  

№ 

п/п 

 

Породи 

Грижа 

МХД 

1 

ступеня 

Грижа 

МХД 

2 

ступеня 

Компресій

ний 

перелом 

тіл хребців 

Повни

й 

розрив 

СМ 

 

Лікворея 

Мієліт 

Без 

результ

ату 

1 Німецька 

вівчарка (n=3) 

1 1    1 

2 Короткошерст

на такса (n=3) 

  2 1   

3 Пекінес (n=1)     1  

 

Висновки і перспективи досліджень 
1. У обстежених собак (n=7) в результаті неврологічних досліджень 

встановлено: синдром «кінського хвоста» (3 собаки), передній спінальний синдром 

(4 собаки). За результатами мієлографічних досліджень, у 2 тварин діагностували 

грижі міжхребцевих дисків, у 2 собак компресійний перелом тіл хребців, у 1 собаки 

повний розрив спинного мозку, у 1 собаки лікворея з менінгітом, у 1 собаки діагноз 

не був встановлений. 

2. Клінічна апробація проведення мієлографії з введенням речовини в 

потилично-атлантній та попереково-крижовій ділянках хребта свідчить про 

ефективність методу діагностики уражень спинного мозку. 
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Остеоартроз – найпоширеніша хвороба суглобів, за якої відбувається 

порушення рівноваги між процесами відновлення і руйнування у хрящі і кістці, 

розташованій під хрящем, а також в оточуючих тканинах: суглобовій капсулі, 

зв'язках, м’язах. За остеоартрозу змінюється структура суглобового хряща у зв'язку 

з втратою протеогліканів, що призводить до його руйнування, при цьому 

відбувається атрофія хондроцитів та утворення нової кісткової тканини навколо 

враженого суглоба. Саме тому, дослідження морфологічних змін в тканинах 

колінного суглоба дозволяє нам підтвердити наявність остеоартрозу. 

Метою дослідження є вивчення мікроскопічних зміни у суглобовому хрящі 

кроликів під час моделювання остеоартрозу ретинол ацетататом. 

Матеріали і методи досліджень. Об'єктом дослідження служили кролики  

віком 3–3,5 місяців, вагою 2,5–3 кг, клінічно здорові. Раціон був збалансований. 

Було сформовано дві групи тварин: перша група – контрольна (n=6); друга – 

дослідна (n=6), на тваринах якої була відтворена модель остеоартрозу колінного 

суглоба шляхом дворазового введення в порожнину суглоба ретинол ацетату – 

3,44%  в дозі 1 мл з інтервалом у 7 діб [GrilloM.G., PanziniG., 2004]. Тварин 

виводили з експеременту на 7, 14 і 28 доби після закінчення введення розчину 

ретинол ацентату. 

Шматочки матеріалу для гістологічного дослідження були відібрані з 

колінних суглобів тварин контрольної та дослідної груп. Відібраний матеріал 

фіксували в 10% водному розчині формаліну, заливали в парафін, виготовляли 

гістозрізи товщиною 10 мкм, фарбували гематоксиліном Караці та еозином, 

вивчали під світловим мікроскопом та виготовляли мікрофотографії. 

Результати дослідження та їх обговорення.Після проведення світлової 

мікроскопії наданого матеріалу було встановлено такі особливості мікроскопічної 

будови суглобів кролів: 

У тварин контрольної групи будова суглоба тварин не відрізнялася від такої 

в нормі.  

 У тварин дослідної групи на 7 добу експерименту в пошкоджених ділянках 

шар гіалінового хряща потоншений або відсутній. В місцях, де хрящ був відсутній, 

спостерігали розростання щільної волокнистої сполучної тканини. В цих ділянках 

колагенові волокна закручені, хаотично спрямовані, загальний їх напрямок – 

горизонтальний, паралельно кістковій поверхні суглоба. Між колагеновими 

волокнами знаходилися фібробласти та фіброцити, крім того, ці ділянки були 

незначно інфільтровані лейкоцитами. В синовіальній порожнині міститься детрит 

– рештки зруйнованих тканин. Пошкодження класифікується як ураження 5 

ступеня (за класифікацією OARSI, 2000), тобто ми спостерігаємо ознаки  

хронічного склерозуючого остеоартрозу. 

На 14 добу експерименту в тварин дослідної групи у суглобовому хрящі зміни 

були подібні до таких на 7 добу. Особливості полягають у більш значному ступені 

розростання сполучної тканини, що заміщує ушкоджений хрящ, вона більш 

розпушена, форма пучків колагенових волокон – хвиляста або спіралеподібна . 
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На 28 добу експеременту в тварин дослідної групи  зміни подібні до 

гістологічних змін 14 доби. При цьому спостерігали інтенсивну лейкоцитарно-

макрофагальну інфільтрацію поверхні склерозованої кістки, рештків суглобового 

хряща та волокнистої сполучної тканини, що розростається в ушкоджених 

ділянках. Таким чином на 28 добу добу експерименту з відтворення остеоартрозу 

колінного суглобу в кролів ми спостерігали виражені гістологічні зміни 

суглобового хряща і субхондріальної кістки, що є показником остеоартрозу. 

Висновки та перспективи досліджень. 

1. В результаті  дворазового внутрішньосуглобового введення ретинол 

ацетату – 3,44% вдається отримати експериментальну модель хронічного 

склерозуючого остеоартрозу, який характеризується потоншенням гіалінового 

хряща або його відсутністю, розростанням щільної волокнистої сполучної тканини. 

При цьому між колагеновими волокнами знаходяться фібробласти та фіброцити, в 

синовіальній порожнині міститься детрит – рештки зруйнованих тканин, в тканині 

хряща та у волокнистій сполучній тканині виявляли горизонтальні нерозгалужені 

щілини (фіссури), окістя потоншене або відсутнє. 

2. Зміни у колінному суглобі за експериментального остеоартрозу 

викликаного дворазовим внутрішньосуглобовим введенням ретинол ацетату 

відповідають ураженням 5 ступеня за класифікацією OARSI, 2000. 
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Актуальність Боротьба з вірусними інфекціями є одним з пріорітетних 

завдань лікарів ветеринарної медицини, оскільки це загрожує не лише 

економічними втратами а й епідеміологічним поширення у формі гострих спалахів 

та хронічної латентної персистенції.  

Аналіз останніх досліджень. На сьогодні відомо і впроваджено в лікарську 

практику більше 50 антивірусних препаратів (АП), які належать до певних груп 

хімічних речовин. Пошук ефективних противірусних препаратів обумовлений 

високою захворюваністю та поширенням герпесвірусних інфекцій, які часто 

супроводжуються розвитком хронічних форм або різноманітних ускладнень, що 

завдає значних економічних збитків. 

Синтезований в Інституті фармакології і токсикології АМН України амізон 

(ізамбен) знайшов своє застосування як засіб підвищення імунологічної 

реактивності організму. Доведена його висока лікувально-профілактична 

ефективність при різних запальних та інфекційних захворюваннях. Однак, у 

доступній літературі відсутні результати експериментальних досліджень щодо 

вивчення механізму дії ізамбену (амізону) на перещеплювальні культури клітин  

invitro, немає інформації про обгрунтування його ефективної дози у ветеринарній 

медицині. 

Відомо, що клітини, вирощені invitro, зберігають риси метаболізму вихідних 

тканин господаря і в той же час не мають тканинних і органних взаємозв’язків, 

регулярних впливів нервової та ендокринної систем, володіють цілком 

обмеженими компенсаторними можливостями. Ці особливості культур клітин 

дають можливість досліджувати вплив препаратів і фіксувати зміни клітинних та 

субклітинних структур, які в умовах організму можуть маскуватися або 
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видозмінюватись компенсаторними і регуляторними механізмами на ранніх етапах 

розвитку патологічного процесу або при дії низьких доз цих препаратів. Результати 

досліджень дають можливість мати уяву про токсичність препарату та вибрати 

адекватний діапазон доз при парентеральному його застосуванні. 

«Амізон» виробництва ПАТ «Фармак» – похідне ізонікотинової кислоти (4-

К-бензиламінокарбоніл-1-метилпіридинія йодид) – препарат з чітко вираженими 

протизапальними, жарознижуючими, інтерфероногенними та імуномодулюючими 

властивостями.  

Мета дослідження. Метою роботи було дослідити перспективний 

противірусний препарат «Амізон» (енісаміум йодид) на культурі клітин тестикул 

поросят, довести або спростувати його токсичність та визначити оптимальну 

концентрацію препарату при якому спостерігатиметься терапевтичний ефект за 

відсутністю цитопатичної дії. Для цього були поставлені такі завдання: 

1. Визначити цитотоксичність препарату: визначення МПК (максимально 

переносимих концентрацій, що не викликає цитотоксичної дії); ІД50 (інгібуюча 

доза, що зменшує кількість життєздатних клітин на 50%). 2. Визначити антивірусну 

дію препарату: встановити ЕД50 (50% ефективна доза). 

Матеріали і методи дослідження: У дослідженні використовувалася 

перещеплювана культура тестикул порося, стерильна субстанція препарату 

«Амізон», герпесвірус коней першого типу штам “СВ-69”  та герпесвірус коней 

другого типу підтип LR-10. 

Результати досліджень:  Першим етапом дослідження препарату «Амізон» 

було визначення його цитотоксичності (МПК та ІД50), оскільки перспективними 

можуть бути лише  речовини, які проявляють виражену антивірусну активність у 

концентраціях, вже нетоксичних для клітин. У дослідженні використовували 

перещеплювану культуру  тестикул поросят. Для цього готують 96 - лункові 

мікропланшети з 90% -м моношаром молодої культури (48 години розсіву). Для 

дослідження готували досить широкий діапазон концентрацій  від 5 до 600 мкг/мл 

розводячи дослідний препарат підтримуючим середовищем (199). Найменшими 

концентраціями були 5, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90 мкг/мл, а вже починаючи з 

100 мкг /мл крок концентрації становив 50 мкг/мл, тобто 150, 200, 250, 300, 350, 

400, 450, 500, 550, 600 мкг/мл. Кожну концентрацію дублюють у трьох повторах. 

Для контролю залишаються лунки з культурою клітин без препарату, замінивши в 

них ростове середовище на підтримуюче. Мікропланшети інкубують у 

безкисневому ексикаторі, який поміщають у термостат при температурі 37,5  С на 

протязі всього досліду. Перші прояви ЦПД (аглютинація і відшарування клітин, 

поява вікон у моношарі) залежно від токсичності і концентрації препарату 

спостерігалися через 12 годин від початку досліду у трьох дослідних лунках з 

концентрацією 600 мкг/мл, ще за 12 годин ЦПД була помітна ще у двох 

концентраціях – 550 та 500 мкг/мл. Кожні 12 годин клітини досліджують у 

світловому мікроскопі а через 72 години визначали МПК , що становила 300 

мкг/мл. Дану концентрацію перевіряли на приховану токсичність. У подальшому 

при пересіві клітини зберігали життєздатність та були здатні до поділу. Визначення 

ІД50 також проводили на третю добу. За допомогою трипанового синього 

визначали зменшення кількості життєздатних клітин на 50% що відбулося при 

концентрації 450 мкг/мл. 

Визначення МДК слугує відправною точкою до визначення противірусної 

активності препарату.  Препарат «Амізон» є індуктором ендогенного інтерферону, 

та за даними певних вчених чинить противірусний ефект в системі invitro (Зоз, 

Клєстова). У проведених дослідах були використані такі віруси.  Для проведення 

дослідження культуру тестикул поросят інкубували у 96- лункових 

мікропланшетах з ростовим середовищем що складається з 90% середовища 199 та 
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10% ембріональної сироватки телят і містить 4% р-н гентаміцину з розрахунку 1 

см3 гентаміцину на 500 мл середовища для попередження бактеріальної 

контамінації. Через 72 години за наявності моношару не менше 90% ростове 

середовище зливається і моношар інфікують постійною дозою вірусу. На кожен 

тип герпесвірусу використовували окрему плашку. Так, культура тестикул поросят 

оброблялася вірусовмісною рідиною герпесвірусу першого типу з титром 1:6, котра 

на 5-й день інкубації викликає 90% деструкції моношару, та герпесвірусом другого 

типу з титром 1:4 котра викликала 90% деструкції на 7-й день. Плашки оброблені 

вірусовмісною рідиною залишають у термостаті для адсорбції віруса на 30 хвилин. 

Після цього рідину зливають, клітини промивають підтримуючим середовищем та 

обробляють у трикратних повторах підтримуючим середовищем з розчиненим 

препаратом до найвищої концентрації 600 мкг/мл, для порівняння залишається три 

лунки у трьох повторах з підтримуючим середовищем.  ЕД50 визначається 

концентрацією препарату при якій прояв ЦПД вірусу зменшується на 50%.  

Інфікована культура герпесвірусом першого типу після обробки Амізоном у 

концентрації 200-250 мкг/мл на 5-й день проявляє зменшення ЦПД на 60-70%, при 

цьому нижчі та вищі концентрації спричиняють деструкцію моношару внаслідок 

розвитку віруса та токсичної концентрації препарату.  У культурі з герпесвірусом 

другого типу суттєвих змін при обробці препаратом не відбулося. На сьомий день 

спостерігали 70-80% деструкцію моношару у всіх лунках з різними 

концентраціями. 

Висновки. При дослідженні препарату «Амізон» на перещеплюваній культурі 

тестикул порося вдалося встановити наступне:  

1. Максимально переносима концентрація (МПК) препарату становила 

300 мкг/мл, при цьому культура через 72 години зберігала свою проліферативну 

активність; 

2. Інгібуюча доза (ІД50) становить 450 мкг/мл, через 72 години 

спостерігається 50% гибель клітин; 

3. Ефективна доза (ЕД50) препарату амізону при якій спостерігається 

зменшення ЦПД вірусу на 50% для віруса герпесу першого типу становила 200-250 

мкг/мл.  

4. Встановити ЕД50 для вірусу герпесу другого типу не вдалося, 

оскільки на сьомий день досліду спостерігали цитопатичну вірусну деструкцію 

моношару у всіх дослідних лунках з усіма концентраціями. Така вибірковість дії 

препарату invitro свідчить про високу специфічність вірусів, їх різну агресивність 

та потребує подальшого вивчення механізму противірусної дії у ізольованих 

клітинах. Результати досліджень дають інформацію для адекватного підбору 

концентрації лікарської речовини при застосуванні у схемах противірусної терапії. 
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Кафедра фармакології та токсикології, 

Національний університет біоресурсів і природокористуванняУкраїни, м. Київ 

(Irina1215@ukr.net) 

 

У сучасних умовах ведення тваринництва важливого значення набуває 

розробка принципово нових ефективних профілактичних та терапевтичних заходів, 

спрямованих на підвищення резистентності і продуктивності тварин. При цьому 

актуалізується питання використання екологічно безпечних препаратів та 

природних метаболітів, які активно впливають на обмін речовин в організмі. 

Особлива увага акцентується на  функціональних стимуляторах, зокрема таких, як 

дикарбонові кислоти та їх похідні.  

Представником цієї групи є бурштинова (бутандинова) кислота. Це порошок 

білого кольору або прозорі безбарвні кристали, які добре розчиняються у гарячій 

воді.  

Бурштинова кислота бере участь у процесах клітинного дихання, біохімічних 

реакціях, що забезпечують енергетичні, структурні і ферментні процеси в 

організмі. Вона також сприяє секреції шлункового соку, синтезу хлоридної 

кислоти, підвищенню артеріального тиску та покращує скоротливість м’язів. 

У дослідженнях, проведених Антиповою В.А., Басанкіним А.В., вивчалася 

фармакологічна дія бурштинової кислоти на кролях породи білий велетень. 

Тваринам дослідних груп її згодовували у суміші з кормом у дозах 0,1; 1,0 і 5,0 г/кг 

маси тіла один раз на добу протягом 14 днів. Результати проведених досліджень 

вказують на те, що тривале застосування бурштинової кислоти у фармакологічно 

ефективній дозі не знижує апетит та не змінює показники температури, пульсу, 

дихання, не впливає на поведінку тварин. У результатах біохімічних досліджень 

крові достовірних змін не відмічалося порівняно з контролем, а кількість 

еритроцитів, лейкоцитів і гемоглобіну перебувала в межах норми протягом всього 

досліду. Середньодобові прирости маси у тварин у дослідних групах становили — 

35,7 г та 28,6 г порівняно з контролем (21,4 г). Це є свідченням того, що бурштинова  

кислота позитивно впливає на організм тварин.  

У птахівництві бурштинова кислота застосовується для лікування 

сечокислого діатезу, а після вакцинації проти хвороби Ньюкасла вона сприяє 

зростанню титрів специфічних антитіл, аглютинінів у 1,5-2 рази. У свинарстві її 

рекомендують застосовувати за бронхітів.Вченими  

Лавгудом Д.А., Гріном Е.Б. встановлено, що ця органічна речовина має здатність 

очищати м'ясо свиней і курей від арсену, гідраргіруму, плюмбуму, аміаку, нітратів 

і нітритів, токсинів. 

На фармацевтичному ринку в Україні серед зареєстрованих (станом на 

1.03.2018) ветеринарних препаратів, лікарські засоби, що містять бурштинову 

кислоту, наступні:  

- зактран (Меріaл, Франція); розчин для ін’єкцій, містить гамітроміцин, 

кислоту бурштинову, монотіогліцерол, гліцерин нормаль; 

- кормова добавка гепатроф (ТОВ "СГП "Нива", Україна); порошок, містить 

2-гідрокси-4-метил-тіомаслянокислі купрум, цинк, манган, метіонін кормовий, 

холін хлорид, ніацин та як одну з  домішок бурштинову кислоту;  

- суміш адсорбуюча для свійських тварин та птиці клінотоксил (ПП фірма 

"Фарматон"; ТзОВ "Українсько-польське спільне підприємство "ЗВК"; ТзОВ УП 
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ВКФ “Ветлон”, Україна);порошок, містить цеоліти, кислоти фумаролу, лимонну, 

бурштинову; 

- вітамінно-мінеральна добавка для котів та кошенят вітамікс та вітамінно-

мінеральна добавка для собак та цуценят вітамікс (Круг, ТОВ "Нова плюс", 

Україна); таблетки, містить лактозу, цеоліт, ячмінно-солодовий екстракт, пивні 

дріжджі, метіонін, кальцію стеарат, сухе молоко, крохмаль, вітамінно-мінеральний 

премікс (35 %), йод, кислоту бурштинову, екстракти лікарської рослинної 

сировини, воду питну; 

- віта-макс для собак кормова добавка протиалергійна з бурштиновою 

кислотою, таурином та біотином (ТОВ "Нова плюс", ТОВ "Харківська 

фармацевтична фабрика", Україна); таблетки, містить сульфур очищений, 

екстракти череди, чистотілу, дріжджі півні, екстракт ячмінно-солодовий, кислоту 

бурштинову, таурин, біотин, вітамінно-мінеральний премікс, сухе молоко, лактозу, 

глюкозу; 

- молсан (ТОВ "Бровафарма", Україна); мікрогранульований порошок, 

містить сульфонал, натрію лактат, бурштинову та лимонну кислоти, сорбат калію, 

целюлозу; 

- ліатоксил (ТОВ "Санфорт-П", Україна); порошок, містить цеоліт, бентоніт, 

оксид кремнію, фумаролу, лимонну, бурштинову кислоти. 

Слід зазначити, що серед вищеописаної фармацевтичної продукції є 

препарати з наступними АТС-vet кодами: QJ01 - Антибактеріальні ветеринарні 

препарати для системного застосування (закстран) та QD08AX - Інші антисептики 

та дезінфектанти (молсан).  

Отже, бурштинову кислоту, яка позитивно впливає на організм тварин, у 

складі ветеринарних лікарських засобів, зареєстрованих в Україні (станом на 

1.03.2018), використовують в основному українські виробники, пропонуючи 

найбільш часто кормові (вітамінно-мінеральні) добавки різного складу у формах 

порошків чи таблеток. 
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Основоположником ветеринарної гомеопатії є німецький вчений С. Ганеман, 

який вперше написав науковий твір «Гомеопатичне лікування домашніх тварин». 

Офіційно гомеопатію для тварин визнали в 1836 році, коли лікар ветеринарної 

медицини Зоммер вилікував 160 корів і 29 овець від сибірської виразки за 

допомогою нетрадиційних лікарських засобів. Він застосував препарат 

антрацинум, який був виготовлений із селезінки хворих тварин.  

Вже у ХІХ столітті ветеринарну гомеопатію широко використовували у 

Пруссії, Англії, Сполучених Штатах Америки, а в Росії було надруковано праці 

«Гомеопатичний огляд», «Лікар-гомеопат». У СРСР гомеопатичні препарати для 

тварин не продавалися і не випускалися, допоки у 1995 році Мінздравмедпром не 

видав наказ, згідно якого дозволялося використання гомеопатії.  

Найбільш потужними сучасними виробниками гомеопатичних препаратів, які 

забезпечують фармацевтичний ринок в Україні лікарськими засобами цієї групи, є 



 

136 
 

«Біологіше Хайльміттель Хеель ГмбХ» (Німеччина) та ООО "АлексАнн" 

(Російська Федерація).  

Так, зазначене німецьке підприємство виробляє продукцію з 1936 року і 

сьогодні випускає більше 1500 препаратів, з яких на українському 

фармацевтичному ринку представлено 56. З ветеринарних препаратів, 

зареєстрованими в Україні (станом на 1.03.2018), є 5 препаратів: цель, траумель, 

нукс воміка–гомакорд, енгістол, ехінацея композитум. Це розчини для ін’єкцій, які 

вводяться внутрішньовенно, внутрішньом'язово, підшкірно, а для перших трьох з 

вказаних зазначають і навколосуглобовий спосіб введення. Препарати показані 

віслюкам, великій та дрібній худобі, коням, свиням, котам, собакам, лише траумель 

– для собак і котів. Склад гомеопатичних ветеринарних препаратів є досить 

різноманітний. Наприклад, в ехінацеї композитум містяться такі діючі речовини: 

AconitumnapellusD4, ArnicamontanaD6, BryoniaD6, EchinaceaD3, 

HydrargyrumbichloratumD6, LachesisD10, PhosphorusD8, SulfurD8. Допоміжними 

речовинами є вода для ін’єкцій та натрію хлорид. Їх виробництво засноване на 

принципах антигомотоксичної терапії.   

У 2005 році з групи компаній Хелвет була виділена АлексАнн, завданнями 

якої стало розробка нових препаратів, проведення їх наукових досліджень, 

реєстрація та виробництво на замовлення Хелвет. На даний момент в їх 

асортименті 18 найменувань, зареєстрованих в Україні (станом на 1.03.2018). У 

цьому переліку наступні лікарські засоби; розчини для ін’єкцій веракол®, 

травматин®, лиарсин®, кантарен®, хондартрон®, евінтон, фоспасим, кафорсен, 

ковертал, мастометрін, оваріовіт, куртікол, лобелін; розчини для перорального 

застосування фоспасим, веракол, куртікол та хондартрон. Один препарат у формі 

гелю – травма-гель®, який застосовується зовнішньо. В основному вказані 

гомеопатичні засоби виробляються для котів і собак, а куртікол, фоспасим, 

фоспасим та кафорсен – також і для декоративних гризунів, мастометрін та 

оваріовіт – і для хутрових звірів. Слід виділити кантарен®, який призначається 

тільки для котів, та лобелол – великій та дрібній рогатій худобі, коням, свиням та 

собакам. 

Це комбіновані препарати, наприклад, до складу хондартрону входять такі 

діючі речовини: матричні настойки бджоли медоносної (ApismellificaO=D1), багна 

болотного (LedumpalustreO=D1), рододендрона (RhododendronO=D1), сумаху 

отруйного (RhustoxicodendronO), живокосту (SymphytumO), кальцію фторид 

тритурація D4 (CalciumfluoratumD4 trituration), каустікум по Ганеману тритурація 

D4 (CausticumHahnemanniD4 trituration), водний розчин літію карбонату 

(LithiumcarbonicumO=D2), водно-спиртовий розчин сульфуру (SulfurO=D4), 

настойка шабельника. Допоміжними речовинами є гліцерин і вода очищена. 

Гомеопатичні препарати мають широкий спектр фармакологічної дії. Так, 

куртікол пригнічує синтез прозапальних цитокінів, має протизапальну та 

протисвербіжну дію за шкірних захворювань, веракол показаний за гострих 

розладів шлунково-кишкового тракту, а кантарен − за захворювань нирок і 

сечовивідних шляхів, циститу; кафорсен впливає на мінеральний обмін речовин, 

зокрема регулює рівень кальцію, фосфору і мангану в організмі тварин, коригує 

метаболізм кісткової тканини, нормалізує остеогенез; показаннями для 

застосування мастометрину є гострі запальні захворювання репродуктивних 

органів самок (ендометрит, мастит); фоспасім є антистресовим препаратом, який 

нормалізує емоційно-психологічний стан, а також підвищує адаптаційно-

пристосувальні можливості організму; імуномодулятор евінтон за вакцинації 

підвищує напруженість імунітету у тварини.  

Перевагами гомеопатичних препаратів є наступне: вони не викликають 

побічних ефектів та звикання, не мають протипоказань; їх можна застосувати 
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тривалий час; дія таких лікарських засобів спрямована на нормалізацію діяльності 

всього організму вцілому, причому терапевтичний ефект здійснюється через вплив 

на систему саморегуляції. 

Отже, фармацевтичний ринок гомеопатичних ветеринарних препаратів, 

зареєстрованих в Україні (станом на 1.03.2018), є різноманітним, що уможливлює 

відносно широкий вибір необхідного лікарського засобу у кожному конкретному 

випадку. 

 

УДК 619:618.17 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ІМУНОЛОГІЇ РЕПРОДУКЦІЇ ТВАРИН 

 

Желавський М.М.,д. вет. н., професор, Боднар О.О.,к. біол. н., доцент, 

Керничний С.П.,к. вет. н., доцент, Мізик В.П.,ст. викл. 

Кафедра ветеринарного акушерства, внутрішньої патології та хірургії, 

Подільський державний аграрно-технічний університет, 

м. Кам’янець-Подільський 

(nicoladoctor@gmail.com) 

 

У господарства України щорічно з-за кордону імпортують молодняк різних 

порід великої рогатої худоби, який використовують як для підвищення молочної 

продуктивності, так і поліпшення генетичного потенціалу місцевого поголів'я. 

Широкомасштабною практикою також є комплектація стада новими породами і 

гібриди з племінних господарств. Часто серед завезеного стада відзначають 

порушення фізіологічної адаптації, стреси, що у свою чергу призводить до 

зниження імунобіологічної резистентності, гормональної дисрегуляції, зменшення 

продуктивності, а також розвитку неплідності. 

В процесі проведення акушерської та гінекологічної диспансеризації під 

спостереженням перебувало 478 корів української чорно-рябої молочної породи. 

Лабораторні дослідження проводили в спеціалізованій лабораторії імунології 

репродукції тварин Подільського державного аграрно-технічного університету, 

заснованою доктором біологічних наук, професором, член-кореспондентом НААН 

України В. А. Яблонським. 

За даними проведеної акушерської і гінекологічної диспансеризації 

симптоматична неплідність корів має найбільшу поширеність (65-73%) в дослідних 

господарствах Подільського регіону. Найчастіше серед тварин діагностували 

гострий післяпологовий ендометрит (від 29,1 до 41,4%), гіпофункцію яєчників 

(21,3 до 43,3%), субінволюції матки (26,0-31,4%), персистентне жовте тіло яєчника 

(18,1-20,7%), гестози (17,2-23,1) і затримання посліду (16,5-23,3%). Також у хворих 

корів виникав хронічний ендометрит (10,7-16,5%) і фолікулярні кісти яєчників (3,5-

6,2%). Рідше серед корів мали місце лютеїнові оваріальні кісти (2,7- 5,3%). 

Одним із актуальних напрямів є дослідження гестозу корів. Гестоз ‒ одне з 

маловивчених захворювань вагітних тварин. За останніми даними ця хвороба 

відноситься до поліморбідних патології при якій в організмі корів відбувається 

глибокі функціональні порушення. Порушення першу чергу пов'язано з 

порушенням механізмів фізіологічної адаптації під час вагітності і 

характеризується системним порушенням кровообігу в плацентомах (дифузійно-

перфузійна недостатність плаценти) в наслідок спазму судин. В організмі матері 

при цьому порушуються трофічні процеси в фетоплацентарному комплексі, 

розвиваються гепато-нефро-кардіопатія, метаболічні розлади, і на тлі ендогенної 

інтоксикації, змінюються гормональний гомеостаз, а також імунні реакції. 

Класична симптоматика хвороби виявлялася освітою розлитих набряків, 

підвищенням артеріального систолічного тиску (до 120 мм рт. ст. і більше) і 
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протеїнурією (1–5 г/л). Вивчення імунобіологічних аспектів патогенез гестозу є 

одним із напрямів досліджень нашої наукової лабораторії.  

Більш ґрунтовно нами досліджено імунобіологічні аспекти післяродових 

ускладнень, зокрема ‒ гострого гнійно-катарального ендометриту. При 

імунологічному дослідженні визначено, що післяпологові септичні ускладнення 

виникали на тлі порушень в параметрах неспецифічної імунобіологічної 

резистентності і ланках специфічної імунобіологічної реактивності. У 

діагностичних тест-картах визначали різке зниження бактерицидної активності 

сироватки крові (p<0,05) і фагоцитарної реактивності (p<0,001) імунокомпетентних 

клітин. Перед родами і в ранній післяродовий період (3-5-й день) також відзначали 

дисфункцію Т-ланки імунітету (експресії CD3+; p<0,01), різке збільшення рівня 

циркулюючих імунних комплексів (p<0,001) і середньомолекулярних молекул 

(p<0,05). 

На сьогоднішній день в лабораторії розроблено та апробовані сучасні 

імунологічні тест-карти, які дозволяють вивчити імунобіологічний статус 

організму тварин при репродуктивній патології та захворювань молочної залози. 

 

УДК 636.7.8.09:618.1:618.19(043.5) 

ОСНОВНІ ЕТІОЛОГІЧНІ ЧИННИКИ ТА ПОШИРЕНІСТЬ КІСТОЗНО-

ФІБРОЗНОЇ ХВОРОБИ МОЛОЧНОЇ ЗАЛОЗИ У КІШОК 

 

Желавський М.М., д. вет. н., професор, Кушнір А.В., аспірант 

Кафедра ветеринарного акушерства, внутрішньої патології та хірургії, 

Подільський державний аграрно-технічний університет, 

м. Кам’янець-Подільський 

(nicoladoctor@gmail.com) 

 

Кістозно-фіброзна хвороба (КФХ) молочної залози дрібних домашній тварин 

одна із найбільш поширених патологій. За статистичними даними у кішок це 

захворювання може становити від 8 до 29 % і є однією з причин розвитку 

злоякісного онкогенного процесу і смерті тварини. КФХ характеризується 

утворенням в паренхімі молочної залози заповнених порожнин (кіст) та (або) 

розростанням фіброзної тканини. На сьогоднішній день актуальне значення має 

розробка ефективних діагностичних критеріївта методів лікування тварин за цієї 

патології. 

Метою нашої роботи стало вивчити основні етіологічні чинники виникнення 

фіброзно-кістозної хвороби молочної залози у кішок; визначити породні, вікові та 

сезоні аспекти прояви цієї патології. 

За даними документації ветеринарного обліку (амбулаторного журналу) 

чернівецьких ветеринарних клінік: «Пан Коцький», «Доктор Айболит», «Доктор 

Вет» м. Чернівці та міської державної лікарні ветеринарної медицини, нами було 

встановлено, що за останні роки патологія молочної залози набула поширення 

серед кішок. При цьому на фіброзно-кістозну хворобу припадало в середньому до 

12 % зареєстрованих клінічних випадків патологій молочної залози.  

В анамнезі хвороби обстежених пацієнтів було з’ясовано безконтрольне 

(часто нераціональне) застосування гормональних препаратів (конрацептивів). При 

клінічному дослідженні тварин за КФХ у молочній залозі виявляли збільшенні та 

ущільненні ділянки з множинними кістозними ураженими молочних пакетів. У 

деяких пацієнтів із сосків ураженої молочної залози часто виділявся секрет із 

домішками сукровиці та крові. В ускладнених випадках із хронізацією процесу у 

хворих кішок на шкірі молочної залози часто виявляли виразки, септичне 

запалення та прорив патологічно-змінених осередків.  
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При встановленні породної схильності кішок до КФХ нами було встановлено, 

що найчастіше патологія урахувала: безпородних тварин (45 %),  кішок британської 

та шотландської породи (24 %), перської  

(12 %), американська короткошерста (8 %), сіамської (4 %), бірманської (3 %). 

Рідше захворювання проявлялось серед кішок породи сфінкс  

(2 %), бенгальської та російської блакитної (по 1 %).  

Аналіз анамнестичних даних мають можливість стверджувати, що в групу 

ризику захворювання на КФХ входять пацієнти переважно від 5-ти до 10 річного 

віку життя. При цьому слід зазначити, що застосування прогестагенних препаратів 

збільшувало ризик патології в десятки разів. Проте випадки захворювання 

реєструвалися і у кішок після першої тічки, для такого віку більш характерні 

дифузна мастопатії з переважанням залозистого компонента. Для кішок старшого 

віку є більш притаманними КФМ з переважанням кістозного або фіброзного 

компонента.  

Кістозно-фіброзна хвороба молочної залози кішок має також і сезонний 

характер. Найбільший пік захворюваності ми фіксували наприкінці зими та на 

початку весни, що пов’язано із початком активізації статевої циклічності цього 

виду тварин. 

Отже, кістозно-фіброзна хвороба молочної залози кішок це поліетіологічне 

захворювання, причинами якого є гормональні розлади в організмі тварин, яке 

здебільше реєструється у безпородних тварин у віці від 5 до 10 років та має 

виражений сезонний характер. 

 

УДК 636.7:611.77+636.8:611.77 
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Подільський державний аграрно-технічний університет, 

м. Кам’янець-Подільський 

 

ВпродовжостанніхроківумістахУкраїнизрослачисельністьдрібнихдомашніх

тварин.Значнучастину серед 

хворобдрібнихдомашніхтваринзаймаєрепродуктивнапатологія,ізокремапіометра, 

що характеризуєтьсянакопиченнямексудатувматці, погіршенням загального стану, 

зрушеннями в органах і в системах. Це відповідним чином вимагає від лікарів 

ветеринарної медицини знання нових підходів із застосуванням сучасних методів 

діагностики, профілактики та терапії репродуктивної патології. 

Результати сучасних вітчизняних та закордонних дослідників засвідчують, 

що надолюпіометри,щоприпадаєпонад60 %усіххвороб репродуктивної системи у 

собак [6, 7]. Клінічнасимптоматика,особливонапочаткурозвиткупіометри 

( призакритійшийціматки), варіабельне і не завжди єхарактерною,що робить за 

необхідне розробки інформативних методів ранньої діагностики цієї патології. 

Метою наших досліджень було визначення основних клінічних і 

лабораторних критеріїв діагностики. 

На основі аналізу ветеринарного обліку та звітності за останні роки 

встановлено, що піометра собак становить від 8 до 16 % тварин в етіоструктурі 

незаразних захворювань. Найчастіше захворювання реєструвалось у безпородних 

собак. В анамнезі хворих тварин визначали порушення статевої циклічності, 

післяродові ускладнення, застосування синтетичних прогестагенів для корекції 

циклічності. 
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Основні діагностичні критерії визначення піометри були основані на 

проведенні клінічного дослідження, інструментального УЗД, а також із 

використанням гематологічних та цитологічних досліджень. 

У хворих собак відмічали загальне пригнічення, лихоманка (39,5 0С). У 

тварин виявляли збільшення об’єму живота, при пальпації незначне напруження 

черевної стінки і збільшення рогів матки. Виділення із статевої щілини виділявся 

блідо-рожевий або зеленкуватий слизовий ексудат з різким, неприємним запахом. 

При УЗ дослідженні у хворих пацієнтів відзначали збільшення об’єму матки, 

потовщення її стінки та скопичення ексудату. Клінічні прояви піометри 

характеризувались зниженням в крові кількості еритроцитів вираженим 

лейкоцитозом на тлі реактивної нейтрофілії. При цитологічному дослідженні 

вагінальних мікропрепаратів нами відзначали збільшення популяції нейтрофільних 

гранулоцитів. Нами розроблено та запатентовано оригінальну методику 

дослідження протимікробної реактивності фагоцитарних клітин статевих органів 

тварин. Цитохімічними дослідження встановлено характерні зміни протимікробної 

реактивності мікрофагів з ексудату (НСТ-тест, мієлопероксидази, 

інтралейкоцитарного лізоциму, лізосомальних катіонних білків), а також їх 

здатності формувати захисні сітки (NETs). 

Отже, піометра собак поширена репродуктивна патологія, яка виникає на тлі 

гормонального дисбалансу та проявляється гіперпластичними та запальними 

процесами, змінами протимікробного потенціалу фагоцитарних клітин. 
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Доїльне устаткування може бути основним джерелом забруднення молока 

мікроорганізмами, оскільки молоко, що залишається в нерівностях молокопроводу 

та окремих частинах апаратів, є сприятливим середовищем для розмноження 

мікроорганізмів. Своєчасні миття та дезінфекція доїльного устаткування є 

запорукою одержання безпечного молока високої якості. 

Для обробки доїльного устаткування нами був розроблений новий мийно-

дезінфікуючий засіб «Аргомол».  

Дослідження засобу проводили згідно методичних рекомендацій «Оцінка 

придатності та ефективності мийних, дезінфікуючих і мийно-дезінфікуючих 

засобів для санітарної обробки доїльного устаткування та молочного інвентаря» 

(2012 р.). 

Проведеми дослідженнями встановлено, що мийно-дезінфікуючий засіб 

«Аргомол» має бактерицидну дію щодо санітарно-показової мікрофлори при 

температурі застосованого розчину 50 °С та експозиції 1 хв в розведенні 1:200. 

Після дезінфекції доїльного устаткування знижувався рівень бактеріального 

обсіменіння на 98,3 %. 

Отже, можна зробити висновок, що мийно-дезінфікуючий засіб «Аргомол» 

є ефективним для обробки доїльного устаткування та має перспективу широкого 

застосування в тваринницьких господарствах, які займаються виробництвом 

молока. 
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Використання  для стимуляції росту тварин  гормонів та кормових 

антибіотиків, а також лікувально-профілактичних засобів при виробництві 

яловичини, свинини та м’яса птиці створює значні ризики для здоров’я людей  та 

сприяє забрудненню навколишнього середовища. Особливо це актуально за 

інтенсивних технологій виробництва продукції, які все ширше впроваджуються у 

практику тваринництва і птахівництва та передбачають використання 

стимуляторів продуктивності тварин. 

Відомо, що залишки ветеринарних препаратів є одним із видів хімічної 

небезпеки у продуктах тваринного походження, а їх максимально допустимі рівні 

(МДР) використовують, як інструмент моніторингу для дотримання схвалених 

умов використання. 

Оцінку ризиків, які можуть виникати при застосуванні ветеринарних 

препаратів в тому числі гормонів та антибіотиків при виробництві продукції 

тваринництва проводять шляхом встановлення їх токсичних та мікробіологічних 

впливів. Встановлення токсичного впливу препарату  передбачає зміну різних 

біологічних ефектів  в організмі, а саме маси тіла, пригнічення імунної системи, 

порушення фізіологічних функцій та метаболічних процесів в тканинах. 

Мікробіологічний вплив ветеринарних препаратів оцінюють за залишковою 

антимікробною активністю, перетворенням на неактивні метаболіти, здатністю 

впливати на кишкову мікрофлору, виводитись із кишечника. 

Основна вимога при оцінці ризиків застосування ветеринарних препаратів 

тваринам – це відсутність впливу на здоров’я людей при вживанні продуктів 

тваринного походження. Саму ж оцінку ризиків ветеринарних препаратів, що 

містяться в продуктах харчування проводять за інтегральними станами 

ідентифікації небезпеки, характеристикою небезпеки, оцінкою впливу та 

характеристикою ризику згідно вимог ВООЗ. 

Найбільш суттєвими показниками при оцінці ризиків є токсичність 

препарату (гостра, короткотермінова, довгострокова) ембріотоксичність, 

канцерогенність, генотоксичність, імуно- та нейротоксичність,  ендокринні ефекти, 

вплив на мікрофлору кишечника, метаболічні порушення, виснаження тварин, 

екологічна небезпека. При оцінці впливу до уваги також беруть ймовірну кількість 

препарату або його метаболітів при надходженні в організм з їжею, а також оцінку 

впливу їх джерел, якщо це потрібно для заключення. 

Підсумовуючи вище викладене, можна зробити узагальнення, що ризики 

оцінюють за токсичними порогами, орієнтовними обсягами, наявністю 

антимікробної  резистентності, частотою порушень та іншими показниками. 

Особливу увагу при оцінці ризиків надають застосування гормонів,  або їх 

аналогів та антибіотиків тваринам в якості стимуляторів продуктивності чи 

профілактиці хвороб. 

Не зважаючи  на те, що гормональні сполуки являються природними 

регуляторами фізіологічних функцій в організмі та метаболізму в тканинах їх 
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застосування, особливо синтетичних аналогів потребує особливої уваги з точки 

зору можливих ризиків їх накопичення в продукції тваринництва. 

Значні ризики можуть виникати при застосуванні тваринам стероїдних 

гормонів – 17ß –естрадіолу, прогестерону, тестостерону, а також ряду синтетичних 

препаратів – нандролону, зеранолу, меленгестролу і тренболону, які вводять 

підшкірно у вигляді імплантантів або як кормові добавки.  

Доведено, що значна частина цих речовин, які потрапили в продукти 

харчування інактивуються в шлунково-кишковому тракті або печінці і навіть при 

тривалому їх вживанні вони суттєво не впливають на фізіологічні функції органів-

мішеней та  метаболізм в тканинах. 

 Слід також  зазначити, що і без застосування стимуляторів росту тварин  в 

їх організмі утворюються стероїдні гормони та продукти  метаболізму, які також 

виявляють у сировині та продуктах харчування. Вказані речовини знаходяться в 

організмі тварин  в оптимальній кількості, підтримують гормональний статус 

організму, збільшують масу тіла , регулюють фізіологічні функції. Кількість 

гормонів у тканинах дорослих тварин значно зростає, а їх роль у регуляції 

фізіологічних  процесів, зокрема  відтворенні поголів’я посилюється. 

Останнім часом також значно зріс інтерес щодо використання про-, пре- і 

постбіотиків, як альтернатива кормовим антибіотикам при виробництві продукції 

птахівництва. Актуальними в цьому плані є дослідження з розробки сучасних 

методів зниження вмісту та запобігання накопичення гормонів та антибіотиків в 

сировині та продуктах харчування, особливо при виробництві органічної продукції. 

Отже, оцінка ризиків, яка включає ідентифікацію небезпек, їх 

характеристику, оцінку впливу та характеристику ризику відіграє ключову роль у 

забезпеченні безпеки продуктів харчування  
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Серед великої кількості факторів, які впливають на клінічний стан, поведінку 

на продуктивність лактуючих корів особливе значення у зимовий період утримання 

тварин надають мікроклімату, показники якого у сучасних корівниках каркасного 

типу залежить від фізичних параметрів зовнішнього повітря. 

Проведеними дослідженнями встановлено, що показники мікроклімату 

корівника із металевих конструкцій, з бічними шторами замість стін, 

розрахованого на одночасне утримання 1000 лактуючих корів, по 250 голів в 

технологічній групі з безприв’язним утриманням тварин та їх відпочинком у 

боксах, годівлею із кормового столу, видаленням екскрементів комбінованим 

механічно-гідравлічним способом (flush flume), а саме температура повітря і його 

відносна вологість залежать у значній мірі від цих параметрів зовнішнього 

середовища. 

Так, за температури зовнішнього повітря, яка змінювалась протягом доби від 

-8,0 до -22,60С, та відносної вологості 33,0 – 87,3 % температура повітря в 

корівнику становила -0,4 – (+) 9,70С, а відносна вологість повітря – 42,2 – 77,2 %, 

що відповідало в основному встановленим гігієнічним вимогам. 
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При цьому слід відмітити, що позитивні значення температури повітря 

корівника, не дивлячись на від’ємні значення цього параметру зовнішнього 

повітря, досягались шляхом застосування бічних штор, що також сприяло 

незначній швидкості руху повітря, значення якої протягом доби змінювалось в 

межах від 0,11 до 0,47 м/с. 

Необхідно також зазначити, що низька швидкість руху повітря у корівнику та 

періодичне видалення екскрементів тварин, а саме три рази на добу під час 

видалення корів із секції на доїння, сприяло накопиченню аміаку в повітрі, 

значення якого становило 13,7 – 25,0 мг/м3, збільшуючись у напрямку до середини 

будівлі. 

Не дивлячись на досить низькі температури зовнішнього повітря, її значення 

поверхні кормового столу, кормів, води, внутрішнього обладнання та поверхні 

гнойового каналу було протягом доби в основному  позитивним, за виключенням 

окремих незначних від’ємних показників гнойового каналу в нічні години.  

Встановлені низькі, але позитивні значення температури повітря приміщення, 

як показано дослідженнями практично не впливали на поведінку лактуючих корів. 

Найбільше часу тварини відпочивали лежачи у боксах та стоячи, але значно менше 

часу витрачали на споживання корму, води та активний рух.  Близько 32 % 

лактуючих корів із 246, які знаходились у технологічній групі одночасно мали 

жуйку. 

Найбільше споживали лактуючі корови корм з кормового столу вдень, 

особливо після доїння, значно менше – вночі та у проміжках між споживанням води 

та відпочинком. 

На основі проведених досліджень зроблено висновок про те, що низькі 

температури зовнішнього повітря практично не впливають на поведінку лактуючих 

корів при їх утриманні в сучасних корівниках. 
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ЗахаренкоМ.О., доктор біол. наук ,професор., член-кор.НААН України, 

Юрченко Є.Ю., магістрант(e-mail:evayuko13@gmail.com) 

Кафедра гігієни тварин та санітарії імені А.К Скороходька 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Відповідно діючого стандарту ДСТУ 3662-97 оцінку якості та безпечності 

коров’ячого молока в Україні здійснюєть за рядом показників, а саме кислотністю, 

ступенем чистоти за еталоном, загальним бактеріальним обсіменінням, 

температурою, масовою часткою сухих речовин та кількістю соматичних клітин. 

Додатковими показниками при оцінці якості та безпечності молока є масова частка 

жиру, білка, густина, також вміст токсичних речовин, мікотоксинів, антибіотиків, 

кількість патогенних мікроорганізмів  ,таких як  Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenеs , важких металів та гормональних препаратів, контроль за якими 

здійснюють за відповідними нормативно-правовими документами.  

Останнім часом особливе занепокоєння у науковців і споживачів викликає 

наявність гормонів та гормоноподібних сполук в молоці та молочних продуктах. 

Гормони молока в організмі людини, впливають на функціонування ендокринної 

системи ,метаболічні процеси, фізіологічні функції органів- мішеней. 

Дослідженнями  вітчизняних та зарубіжних вчених  в молоці корів та молочних 

продуктах  виявлено  низку стероїдних гормонів , в тому числі  естрогени, 

андрогени і кортикоїди, а також інсуліноподібний фактор росту-1 (IGF-1) та 

простагландини (ПГ). Більшість гормонів потрапляють в молоко шляхом дифузії, а 
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також ймовірно, за участю їх перенесення в секреторний епітелій молочної залози. 

Деякі з них, як наприклад інсуліновий фактор росту(IGF-1), що являє собою  

поліпептид із 70 амінокислотних залишків , продукується молочною  залозою та 

печінкою. Встановлено, що фізіологічні рівні  IGF-1 у молоці  корів варіюють  від 

4 ± 1 нг / мл. На концентрацію IGF-1 у молоці корів впливають маса тіла тварини, 

умови утримання,  склад раціону, фактори зовнішнього середовища .  

Біодоступність IGF-1 молока для тварин і людини не встановлено,  оскільки 

не відомо, який відсоток IGF-1 в споживаних молочних продуктах проходить через 

шлунково-кишковий тракт і потрапляє в кров , а який деградує  в кишечнику. 

Фізіологічні ефекти IGF-1, опосередковані шляхом зв'язування IGF-1 з 

рецептором IGF типу 1, утворюючи гетеротеттрамер з α- та двома β-субодиницями, 

зв'язаними дисульфідними зв'язками. Рецептор IGF-1 запускає процес 

аутофосфорилювання залишків тирозину в карбоксильному кінці 

внутрішньоклітинного домену, що в кінцевому підсумку призводить до клітинної 

відповіді. Анаболічний ефект IGF-1 (або інсуліну) може  проявлятися і в розвитку 

пухлин шляхом антиапоптозу, стимулюючи проліферацію клітин. 

Використання рекомбінантного гормону росту (rBGH) для збільшення 

періоду лактації корів, збільшує не тільки загальну кількість молока до 10%, але й  

рівень  IGF-1 в організмі тварини. Вироблене таким способом молоко та молочні 

продукти містять високу концентрацію IGF-1. 

Підвищена концентрація IGF-1 в коров’ячому молоці є важливим 

показником застосування rBGH, який заборонено використовувати у молочній 

промисловості країн Європейського Союзу, а також в Канаді, США, Японії, 

Австралії та Новій Зеландії. Аналіз  наукових публікацій показав, що рівень IGF-1 

в молоці та молочних продуктах являється певною небезпекою і може залежати від 

гормонального статусу корів, який може змінюватися за примусового і 

добровільного доїння, а сам показник – додатковим критерієм безпечності молока.  

 

УДК 619:576.8.097.3 

ЛАБОРАТОРНА ДІАГНОСТИКА ГНІЙНОГО ДЕРМАТИТУ У КОТІВ 

 

Ібатулліна Ф.Ж., к. вет. н., доцент, Беренда Л. С., студентка,  

Федорій О. А., студентка 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Дерматит (Dermatitis) – це запалення всіх шарів шкіри (частіше дерми), яке не 

супроводжується висипанням. Їх поділяють на гострі та хронічні. У собак та котів 

декілька видів дерматитів. А саме: контактний, термічний, алергічний, атопічний, 

травматичний, паразитарний, вологий, та медикаментозний. Всі вони виникають з 

різних причин, наприклад травматичний виникає внаслідок розчісування або після 

травм, а причиною контактного дерматиту являються хімічні або фізичні фактори 

навколишнього середовища (отруйні рослини, опромінення).  

Метою нашого дослідження було виявити та ідентифікувати збудника 

гнійного дерматиту у кішки. Від хворої тварини відібрали гнійний матеріал з 

ураженої ділянки шкіри. Лабораторну діагностику проводили на базі лабораторії 

кафедри мікробіології, вірусології та біотехнології. 

Із гнійного матеріалу зробили мазки та посіви на МПА, МПБ і на кров’яний 

МПА Виготовлені мазки із досліджуваного матеріалу фарбували за Грамом. У 

препаратах виявили поодинокі та переважно скупчення коків у вигляді 

«виноградного грону».  
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На другу добу вивчали культуральна властивості. На МПБ виникло 

рівномірне помутніння і розпушений осад. На МПА утворилися колонії округлої 

форми з рівними краями й поверхнею (S-тип) діаметром 2,5 мм. жовтого кольору. 

На кров’яному МПА навколо колоній утворилися незначні зони гемолізу. 

Для одержання чистої культури із характерної колонії відсіяли на МПА, та 

МПБ. Чисту культуру мікроскопували після чого поставили реакцію плазмо 

коагуляції з цитратною плазмою крові кроля. При наявності коагулази плазма 

звертається.  

На основі результатів лабораторних досліджень було ідентифікований 

збудник гнійного дерматиту у котів S. epidermidis. 

Стафілококи - це факультативні анаероби, але розвиваються краще в 

аеробних умовах. На поверхнях щільних поживних середовищ утворюють круглі, 

золотистого, лимонно-жовтого та білого забарвлення колонії з рівними краями. В 

рідких середовищах дають рівномірне помутніння. 

Ці мікроорганізми мають широке поширення в навколишньому середовищі. 

До них чутливі різні види тварин. Джерелом збудника є хворі тварини. Шляхом 

зараження є: контактний через пошкоджену шкіру та аліментарний.  

Для лікування застосовують антибіотики широкого спектру і сульфаніламідні 

препарати. 

УДК 579.2, 579.68 

ВИЗНАЧЕННЯ МІКРОБНОГО ЧИСЛА ВОДИ 

 

Ібатулліна Ф.Ж., к. вет. н., доцент,Деркач М. С., студент, Матвеєва А. С., 

студентка, Пронько І. В.,студент 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

У водоймах, а також в ґрунтових водах міститься значна кількість видів 

мікроорганізмів, переважно є сапрофітами. Чим більше органічних залишків – тим 

більше мікробів. Найбільш чистими є води глибоких артезіанських свердловин, а 

також джерельні води. Зазвичай вони не містять мікробів. Особливо багаті 

мікробами відкриті водойми та річки. Найбільша кількість мікробів у них 

знаходиться в поверхневих шарах (в шарі 10 см від поверхні води) прибережних 

зон. З віддаленням від берега і збільшенням глибини кількість мікробів 

зменшується.  

Метою нашого дослідження було визначення загального мікробного числа у 

п’яти різних джерелах води: 1) озеро Дідорівка у Голосіївському районі міста 

Києва; 2) київський бювет за адресою вулиця Ревуцького 5; 3) проба негазованої 

мінеральної води українського виробництва бренду «Моршинська»; 4) вода з крану 

в гуртожитку №6 Національного Університету Біоресурсів і Природокористування 

України; 5) джерело святої води біля Свято-Пантелеймонівського монастиря у 

Феофанії взяли проби води дотримуючись всіх правил відбору проб. 

З кожної проби води зробили посіви по 1 мл в бактеріологічну чашку, змішали 

її з розигрітим МПА і після охолодження і затвердіння агару чашки поставили у 

термостат. Після добової експозиції підрахували кількість колоній мікробів, що 

виросли на МПА. 

Наразі показники були такими: проба 1 - 124 КУО,  проба 2 – 43 КУО, проба  

3 – 14 КУО, проба 4 – 78 КУО, проба 5 - 48 КУО.  

Отже, лише у одному місці згідно ГОСТу 2874-82 й  ГСанПіН України було 

перевищено норму мікробного числа, а саме в озері Дідорівка Голосіївського 

району міста Києва, це пояснюється тим, що у відкритих джерелах води іноді 
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виникають подібні проблеми. В інших пробах показники в межах норми, хоча у 

пробі з водопровідного крану дещо «завищений» показник. 

З колоній що виросли в чашках Петрі робили препарати мазків, фарбували за 

Грамом, та досліджували під мікроскопом. В полі зору мікроскопу ми виявили: 

стафілококи, мікрококи, грам позитивні бактерії.  

Для того, щоб ми могли споживати воду, проводять заходи щодо її очистки 

та знезараження. Очищення води – це багатоетапний процес звільнення її від 

механічних, хімічних, біологічних домішок з метою подальшого використання. У 

результаті очищення вода робиться прозорою, усуваються запахи, деякі шкідливі 

домішки, затримуються яйця гельмінтів і на 95-98 % –бактерії. 

 

УДК 619:576.8:097.3 

ВИДІЛЕННЯ ЗБУДНИКА ІНФЕКЦІЇ ПРИ ГНІЙНОМУ КОН’ЮНКТИВІТУ 

У СОБАК 

 

Ібатулліна Ф.Ж., к. вет. н., доцент, КурдановаС.А., студентка 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Дуже поширеним явищем серед стафілококових захворювань є 

стафілококовий або гнійний кон’юнктивіт. Його спричинюють такі збудники, як 

стрептококи та стафілококи.  

Рід Staphylococcus включає понад сто відомих видів. Більшість з них 

безневинні та є компонентами нормальної флори шкіри і слизових оболонок 

тварини або компонентами мікробної флори ґрунту. В організм стафілококи 

проникають через пошкоджену шкіру та слизові оболонки, енеротоксини- 

аліментарним шляхом. Механізм розвитку інфекційного процесу при 

стафілококовій інфекції в значній мірі залежить від природної резистентності 

організму та вірулентності збудника. Один з найбільш патогенних стафілококів – 

золотистий стафілокок, який викликає гнійні зараження у тварини, і саме – абсцеси, 

фурункульоз, карбункульоз і гнійний кон’юктивіт. 

Метою нашої роботи було виділення збудника від хворої собаки з ознаками 

гнійного кон’юнктивіту. 

Для дослідження відбирали від хворої собаки гнійний матеріал з 

кон’юнктиви. Лабораторну діагностику проводили на базі лабораторії кафедри 

мікробіології, вірусології та біотехнології Із відібраного матеріалу готували мазки 

та фарбували за Грамом, та посіяли на такі поживні середовища, як : МПБ, МПА та 

на кров’яний агар. Посіви культивали у термостаті 24 годин. В мазках 

досліджуваного матеріалу виявили грам позитивні коки, розташовані у вигляді 

скупчень. 

У МПБ утворилося інтенсивне помутніння та невеликий осаду, який здатний 

перетворюватися у тягучий слиз. На МПА утворилися круглі випуклі колонії з 

рівними краями і золотистим пігментом. На чашці з кров’яним агаром навколо 

колоній спостерігали зону гемолізу.  

Чисту культуру одержали шляхом посіву із характерної колонії на МПА, 

МПБ. 

У висновку можемо сказати, що збудником гнійного кон’юктивіту у собак є 

S. aureus.  

Для лікування застосовують антибіотики широкого спектру і сульфаніламідні 

препарати. 
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УДК 619:576.8:097.3 

ВИДІЛЕННЯ ЗБУДНИКА ІНФЕКЦІЇ  ПРИ ГНІЙНИХ ДЕРМАТИТАХ У 

СОБАК 

 

Ібатулліна Ф.Ж., к. вет. н., доцент, Майборода М.Ю., магістрантка 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Коки - широко поширена в природі група кулястих сапрофітних і рідше 

патогенних бактерій. Патогенними для тварин є переважно бактерії родів 

Staphylococcus і Streptococcus.  

Стафілококи мають важливе значення у інфекційній патології. Вони 

викликають фурункули, карбункули, абсцеси, флегмони, мастити, гнійні 

дерматити, нагноєння ран.  

Стафілококовий дерматит не є найбільш розповсюдженою патологією шкіри 

у собак, проте загальноприйняті методи його лікування дають, в більшості 

випадків, лише короткочасний результат. У зв’язку з цим вивчення 

розповсюдження та клінічної характеристики стафілококового дерматиту у собак є 

актуальним напрямом наукових досліджень. Собаки більш схильні до захворювань 

шкіри, в порівнянні з іншими тваринами. 

Діагноз ставлять на основі аналізу епізоотологічних даних, клінічних ознак 

захворювання та результатів бактеріологічних досліджень. Проводять 

бактеріологічне дослідження патологічного матеріалу від загиблих тварин, а також 

прижиттєво досліджують патологічний матеріал від хворих тварин – виділення з 

патологічного матеріалу патогенних стафілококів і визначення у них наявності 

факторів патогенності. Стафілококові інфекції диференціюють від захворювань, 

спричинених іншими бактеріальними агентами та порушенням обміну речовин. 

Стафілококи — мікроорганізми дуже поширені в навколишньому середовищі. До 

захворювання чутливі багато тварин і людина. Джерелом збудника є хворі тварини, 

тварини-бактеріоносії. Шляхи зараження –аліментарний, контактний через 

пошкоджену шкіру, можлива вертикальна передача збудника. Фактори передачі – 

інфіковані корми (м'ясо, молоко та інші продукти тваринного походження), вода, 

виділення й екскременти хворих тварин. 

У ветеринарну клініку «Злата» поступила собака з гнійним  дерматитом. Стан 

тварини пригнічений,температура -39,9С. Для бактеріологічного дослідження 

відібрали гнійний матеріал з ураженої частини шкіри, з якого приготували мазки 

та зробили посіви на МПА, МПБ та кров’яний агар. У мазках із патологічного 

матеріалу виявили грампозитивні короткі ланцюжки, що складаються із парних 

клітин. А в мазках із культур вони розташовані у вигляді грон винограду, що 

характерно для стафілококів. 

Через добу на МПБ виникло інтенсивне помутніння з пухким осадом у 

вигляді пластівців, на МПА - круглі випуклі колонії з рівними краями із золотистим 

пігментом, на кров’яному агарі – значний гемоліз. До факторів патогенності 

стафілококів також відноситься фермент коагулаза. Для визначення цих критеріїв 

виділену культуру посіяли на середовище з плазмою крові. Культура викликала 

коагуляцію, що є ознакою патогенності.  

Визначали чутливість виділеної культури до антибіотиків. Встановили, що 

стафілококи чутливі до еритроміцину, неоміцину, стрептоміцину, тетрацикліну та 

слабо чутливі до пеніциліну. 

На основі бактеріологічних та біохімічних досліджень встановили, що 

виділена культура відноситься до збудника – S. aureus. 
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Для лікування застосовують антибіотики широкого спектру і сульфаніламідні 

препарати. 

 

УДК 616:616.98:579.852.11СБ 

ПОРІВНЯЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ЗБУДНИКА СИБІРКИ З 

АНТРАКОЇДАМИ 

 

Ібатулліна Ф.Ж., к. вет. н., Руденко О. М.,студентка, 

Хохлова М.Г.,студентка 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Сибірка (Anthrax) – гостре зоонозне інфекційне захворювання. До неї 

сприйнятливі тварини багатьох видів та людина. Хвороба протікає переважно 

гостро з явищами септицемії або з утворенням різної величини карбункулів. 

Реєструють у вигляді спорадичних випадків, можливі ензоотіі і епізоотії. Збудник 

сибірки – Bacillusanthracis 

У природі існують аеробні бацили – сапрофіти, так звані антракоїди, які за 

рядом ознак подібні до збудника сибірки. До них відносять: B.cereus, B.megaterium, 

B.mycoides і B.subtilis.,тому при лабораторних дослідженнях виникає необхідність 

диференціювати збудника сибірки від антрокоїдів. 

Лабораторну діагностику проводили на базі лабораторії кафедри 

мікробіології, вірусології та біотехнології. Диференціацію збудників проводили за 

допомогою вивчення морфологічних та культуральних ознак мікроорганізмів. 

Bacillus anthracis нерухома, грам-позитивна паличка розміром 1-1,3 х 3,0-10,0 

мкм (в молодих і старих культурах зустрічаються і грам-негативні клітини), в 

організмі тварин утворює капсулу а в зовнішньому середовищі утворює спору. 

Вивчали морфологію та культуральні властивості збудника сибірки 

(вакцинний штам 55) та антрокоїдів (B.cereus, B.megaterium, B.mycoides і B.subtilis, 

В.anthracoides) які були взяті з музею кафедри. 

Вакцинний штам сибірки - нерухома грам-позитивна аеробна 

спороутворююча паличка. На МПА він утворює сірувато-білі колонії з 

характерними виростами -“локанами” по периферії, а антрокоїди утворюють 

матові колонії, локоноподібні з відростками. А на МПБ утворює осад у вигляді 

ватних пластівців, антрокоїди також утворюють осад на бульйоні, але при 

струшуванні не розбивається. Досліджувані культури сіяли у середовище з 

пеніциліном. На агарі з пеніциліном збудник сибірки утворив сферичні клітини що 

нагудують «намисто перлини». А антропоїди залишилися без змін. 

B.subtilis – вилика паличка з заукругленими кінцями, грам-позитивна утворює 

спору. На МПА утворює великі колонії сірого кольору, на МПБ товсту плівку. 

B.mycoides морфологічно така ж як і сінна. На МПА нагадують розгалужені міцелії 

грибів, а у МПБ росте у вигляді шматочків вати на дні пробірки, бульйон 

залишається прозорим. B.cereus морфологічно є стрептобацилою подібною до 

B.anthracis – збудника сибірки, але не утворює капсул. 

На основі ретельного вивчення морфологічних та культуральних 

властивостей можна диференціювати збудник сибірки від антракоїдів. 

 

УДК 579.62, 579,63 

ЛАБОРАТОРНА ДІАГНОСТИКА ПАСТЕРЕЛОНОСІЙСТВАУ КРОЛІВ 

 

Ібатулліна Ф.Ж.,  к. вет. н., доцент, Шадура Д.П., студентка,  

Ковальчук Н.Г., студент 
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Пастерельоз – інфекційне захворювання тварин багатьох видів домашніх та 

диких тварин. Характеризується ознаками септицемії, геморагічним запаленням 

серозних та слизових оболонок, нерідко запаленням легень, шлунково-кишкового 

тракту, суглобів.З лабораторних тварин найбільш чутливі білі миші і кролі.  

Збудники хвороби – Pasteurellamultоcida і Pasteurellahaemolytica - бактерії з 

роду Pasteurella, що являють собою нерухомі грамнегативні маленькі палички 

розміром 0,3-1,5 мкм, спор не утворюють, утворюють капсулу. 

Збудник пастерильозу живе на слизових оболонках верхніх дихальних шляхів 

кроликів. Після потрапляння в організм ослаблених тварини активність палички 

починається через 5-10 годин. На самому початку захворювання на слизових 

оболонках тварин проявляється запальний процес. Враховуючи поширене 

пастерелоносійство у кролів ставили біопробу на пастерельоз. 

З метою дослідження тварин на пастерелоносійство проводили досліди на 5-

ох кролях (2-х дорослих та 3-х молодняках) на базі віварію факультету 

ветеринарної медицини. Лабораторні дослідження проводили на кафедрі 

мікробіології, вірусології та біотехнології. Кролів досліджували на 

пастерелоносійство протягом 3-ох днів, їм вводили в ніздрі по 2 краплини 0,5%-ого 

водного розчину брильянтового зеленого. На 4-ий день досліду виявили у двох 

тварин гнійні виділення із носу та очей. 

Від тварин яки дали позитивну реакцію взяли гнійний матеріал для 

дослідження, зробили мазки та посіви на МПА та МПБ, яки містять 5 – 10 % 

сироватки крові та інкубували протягом 48 год. Мазки фарбували за Грамом, та 

Романовським-Гімза. У мазках виявили характерні біполярно пофарбовані 

кокоподібні (овоподібні) Грам-негативні палички. 

На МПБ із кров’яною сироваткою виявили незначне помутніння і утворення 

осаду, який при струшуванні пробірки піднімається у вигляді косички. На МПА із 

кров’яною сироваткою спостерігали дрібні, випуклі, прозорі, безбарвні, округлі 

флуоресціюючі колонії S-форми. 

На основі всіх морфологічних, біологічних та культуральних досліджень 

дійшли висновку, що піддослідні кролі є пастерелоносіями.  

При дослідженні на пастероносійство молодняка кролів була негативна 

реакція, це пояснюється колостральним імунітетом тварин тому вони є більш 

стійкими до зараження. Як тільки пройде цей віковий рубіж, кроленята відразу ж 

стають уразливими до зараження пастерельозом. Тому кролів вакцинують проти 

пастерельозу з трох місячного віку. 
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ХРОНІЧНА НИРКОВА НЕДОСТАТНІСТЬ І ЇЇ МОДЕЛІ 

 

Калачнюк Л.Г.,д. біол. н., професор,Прис-Каденко В.О., здобувач  

Кафедра біохімії і фізіології тварин ім. акад. М.Ф. Гулого 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(lilkalachnyuk@gmail.com) 

 

Хронічна ниркова недостатність (ХНН) розвивається внаслідок поступової 

загибелі нефронів як за захворювання нирок, так і в результаті різних відхилень 

функціонування організму тварин, особливо через порушення діяльності серцево-

судинної і/або травної систем. Для вивчення ефективності лікування ХНН 

переважно використовують тваринні моделі на гризунах. У більшості випадків 

тваринні моделі ХНН створюють хірургічним шляхом у результаті нефректомії або 

нефроуретеректомії. Одним із значних обмежень таких моделей є висока 

смертність тварин.  

Окрім таких моделей для ХНН, використовують, наприклад, щурів, яким або 

щоденно дають peros 1 % водний розчин етиленгліколю (8 мл/кг) протягом 14 днів, 

або одноразово вводять внутрішньом’язову ін’єкцію 50 %-водного розчину 

гліцеролу (10 мл/кг), що викликає гостру ниркову недостатність, яка на 8 тиждень 

такого експерименту переходить у ХНН.  

Згідно останніх літературних даних з’явилися достатньо прості у 

використанні моделі ХНН на мишах, яким peros вводили аденін (50 мг/кг) 

впродовж 28 діб. Орально введений аденін метаболізується до 

2,8-дигідроксиаденіну, який утворює кристал у проксимальному трубчастому 

епітелії, що призводить до запалення і наступного тубулоінтерстіціального фіброзу 

та анемії. На нашу думку, остання з поданих моделей є найоптимальнішою для 

вивчення ХНН та дослідження ефектів лікування за допомогою лікарських 

препаратів. 

 

УДК 619.636.1 

ЗМІНИ ГЕМАТОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ КРОВІ КОНЕЙ ЗА 

СУМІСНОГО ПЕРЕБІГУ ЛЕПТОСПІРОЗУ ТА НЕМАТОДОЗУ 

 

Калнаус О.Р., здобувач, (O.r.kalnaus@gmail.com) 

Галатюк О.Є.,доктор вет. наук, професор 

Кафедра мікробіології, фармакології та епізоотології ветеринарного 

факультету Житомирського національного агроекологічного університету 

 

Вступ Лептоспіроз та нематодози коней часто протікають сумісно в 

племінних кінних господарствах і наносять значні економічні збитки.Лептоспіроз 

– гостра інфекційна хвороба з групи зоонозів, що перебігає із гарячкою, загальною 

інтоксикацією, ураженням нирок, печінки, серцево-судинної та нервової систем, 

геморагічним синдромом. В Україні лептоспіроз  реєструється в усіх областях, 

причому зберігається тенденція до подальшого зростання захворюваності. 

Нематодози - гельмінтози, що викликаються круглими паразитичними черв'яками 

(нематодами). Дорослі нематоди паразитують частіше в шлунково-кишковому 

тракті, але можуть зустрічатися і в інших органах. Личинки багатьох нематод 

циркулюють в крові. При підвищенні інтенсивності ураження може відмічатись 

загибель, як дорослих тварин так і молодняка. Зміни гематологічних показників в 

залежноств від ступення ураження лептоспірозом та нематодозами ми не зустріли 
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в доступних нам літературних джерелах. Тому вирішили провести відповідні 

дослідження.  

Мета роботи: Дослідити показники крові коней за сумісного перебігу 

лептоспірозу та нематодозів. 

Матеріали та методи: дослідження проводились на 38 конях української 

верхової породи, з яких 10 тварин були клінічно здорові, серонегативні в РМА 

щодо лептоспірозу та з відсутністю гельмінтів (контрольна група). . Гематологічні 

дослідження крові коней проводились на базі наукової лабораторії кафедри 

мікробіології, фармакології та епізоотології Житомирського національного 

агроекологічного університету. Загальну кількість еритроцитів і лейкоцитів 

визначали меланжерним методом, величину гематокриту – мікрометодом, вміст 

гемоглобіну – гемоглобінціанідним методом, визначення лейкограми за В. І. 

Левченко та спів. (2002). Загальний білок у сироватці крові визначали 

рефрактрометрично, вміст глобулінів – нефелометричним методом ( Левченко В. І. 

та спів., 2004;) Дослідження на лептоспіроз в РМА проводилась на базі 

Житомирської обласної державної регіональної лабораторії ветеринарної 

медицини. Постановку та облік РМА і лізису проводили у відповідності з 

методичними рекомендаціями по діагностиці лептоспірозу в 

сільськогосподарських тварин. В Україні, як і у більшості інших держав, реакцію 

враховують через 1 год у розведенні з антигеном 1:50 для невакцинованих та 1:100 

для вакцинованих тварин. Копрологічні дослідження для виявлення яєць 

гельмінтів проводились методом Філіборна, а виявлення личинок проводили 

методом Бермана. 

Результати досліджень За результатами досліджень тварини були 

сформовані у групи. Першу групу (контрольну) представляли 10 клінічно здорових 

серологічно негативних в реакції мікроаглютинації (РМА) щодо лептоспірозу 

коней, у яких не вивлено яєць нематод. В другу групу ввійшли 10 тварин позитивно 

реагуючих в реакції мікроаглютинації (РМА) щодо лептоспірозу з титрами 1/50 та 

в яких не виявлено яєць нематод. В третій групі було 5 коней позитивно реагуючих 

в реакції мікроаглютинації (РМА) щодо лептоспірозу з титрами 1/50 та з  яйцями 

нематод до 50 шт. в 1 грамі фекалій. В четвертій групі було 5 коней позитивно 

реагуючих в РМА щодо лептоспірозу з титрами 1/50 та з  яйцями нематод понад 

100 шт. в 1 грамі фекалій. В п’ятій групі   було 4 коня позитивно реагуючих в РМА 

щодо лептоспірозу з титрами 1/100 та з  яйцями нематод до 50шт.в 1 грамі фекалій. 

Шосту групу представляли 4 коня позитивно реагуючих в РМА щодо лептоспірозу 

з титрами 1/100 та з  яйцями нематод понад 100 шт. в 1 грамі фекалій. Отримані 

результати досліджень свідчать, що при сумісному перебігу лептоспірозу та 

нематодозів збільшується кількість лейкоцитів, еозинофілів, нейтрофілів та 

загального білку. У коней позитивних в РМА щодо лептоспірозу та вільних від 

нематодозів спостерігається зменшення кількості еритроцитів, лімфоцитів, 

еозинофілів та збільшення кількості лейкоцитів, нейтрофілів та загального білку. У 

коней позитивних в РМА та уражених стронгілідами відмічається тенденція до 

збільшення кількості еритроцитів, лейкоцитів, еозинофілів. Відносна кількість 

лімфоцитів, нейтрофілів та вміст загального білка достовірно не розрізнялись із 

здоровою групою коней. Разом з тим, встановлено що при збільшення титрів 

антитіл в РМА 1:100 та інтенсивності інвазії стронгілідами до 100 і більше яєць в 1 

грамі фекалій відмічається достовірне зменшення (Р<0,001***) абсолютної 

кількості лімфоцитів та достовірне збільшення (Р<0,001***) абсолютної кількості 

еозинофілів та нейтрофілів. Достовірне зменшення абсолютної кількості 

лімфоцитів у коней з латентним перебігом лептоспірозу при титрі антитіл 1:100 в 

РМА та наявності 10 і більше яєць в 1 грамі фекалій може свідчити про розвиток 

імунодифіцитного стану в таких тварин. Отримані дані свідчать про доцільність 
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проведення моніторингу латентного перебігу лептоспірозу та гельмінтозів у 10% 

поголів’я в племінних кінних господарствах з метою профілактики клінічного 

прояву захворювань. 

Висновки 
 1. При сумісному перебігу лептоспірозу та стронгілідозів у коней 

відмічається незначне збільшення відносної кількісті лейкоцитів, еозинофілів, 

нейтрофілів та вмісту загального білка. 2. У коней з латентним перебігом 

лептоспірозу та стронгілідозів при збільшення титрів антитіл в РМА 1:100 та 

інтенсивності інвазії стронгілідами до 100 і більше яєць в 1 грамі фекалій 

відмічається достовірне зменшення (Р<0,001***) абсолютної кількості лімфоцитів 

та достовірне збільшення (Р<0,001***) абсолютної кількості еозинофілів та 

нейтрофілів. 3. Отримані дані свідчать про доцільність проведення моніторингу 

латентного перебігу лептоспірозу та гельмінтозів у 10% поголів’я в племінних 

кінних господарствах з метою профілактики клінічного прояву захворювань. 
 

УДК 636.7.09:616.728.1 

МОНІТОРИНГ ДИСПЛАЗІЇ КУЛЬШОВИХ СУГЛОБІВ ОКРЕМИХ ПОРІД 

СОБАК В УКРАЇНІ 

 

Кладницька Л.В., кандидат ветеринарних наук, доцент кафедри фізіології, 

патофізіології та імунології тварин НУБіП України (kladlarisa@yandex.ua), 

 Деркач М.С.,студент 

Кафедра біохімії і фізіології тварин імені академіка М.Ф.Гулого 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м.Київ 

 

Дисплазія кульшових суглобів – патологія, яка має множинну природу, в 

розвитку якої важливу роль відіграють генетичні фактори, швидкий ріст окремих 

порід (гігантських та великих) в ювенальний період, неповноцінне харчування, яке 

призводять до накопичення надмірної ваги, непомірні навантаження.  Дисплазія 

кульшового суглоба є одним з найбільш поширених захворювань опоно-рухового 

апарату в собак і суттєво знижує якість життя тварин. Отже, своєчасна діагностика 

та моніторинг дисплазії кульшових суглобів в собак має актуальне значення. 

Матеріали і методи. Проводили обробку протоколів рентгенологічного 

дослідження кульшового суглоба собак на дисплазію. Міжнародною кінологічною 

спілкою (FCI) запрпоновано наступну класифікаційну схему щодо постановки 

діагнозу на дисплазію. 

А – немає ознак дисплазії: голівка стегнової кістки і кульшова западина 

конгруентні; кут Норберга 105о і більше; краніолатеральний край кульшової 

западини гострий, злегка заокруглений. В – перехідна форма: голівка стегнової 

кістки і кульшова западина дещо неконгруентні; кут Норберга біля 105о. С – 

слабкий ступінь дисплазії: голівка стегнової кістки і кульшова западина 

неконгруентні; кут Норберга 100о і більше; краніолатеральний край кульшової 

западини втрачає заокругленість,   остеоартрозні зміни  кульшового суглоба. D – 

середній ступінь дисплазії: виражена неконгруентність між голівкою стегна і 

acetabulum, підвивих, кут Норберга 90о чи більше, краніолатеральний край 

сплощений, ознаки остеоартроза. Е – важкий ступінь дисплазії: виражений 

підвивих голівки стегнової кістки, або вивих; кут Норберга менший за 90о; 

виражене сплощення краніального краю acetabulum; голівка стегнової кістки 

деформована (грибоподібної форми, сплощена),  інші ознаки остеоартрозу. 

Результати дослідження. З’ясовано, що серед значної кількості порід собак 

більше було вражено на дисплазію особин породи німецький шеферхунд  – серед 

7-ми протестованих тварин виявлено дисплазію ступеня В у 5-ти. Також серед 
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протестованих тварин породи південноафриканський бурбуль   було  виявлено 

дисплазію кульшового суглоба ступеня В і D. На рентгенологічному знімку ми 

реєструємо  наступні зміни:  неконгруентність голівки та кульшової западини, кут 

Норберга становить менше 105о, сплощення краніолатерального краю кульшової 

западини ( рис.1). В нормі кульшові суглоби, тобто ступінь А реєстрували в собак 

породи лабрадор ретривер. 

 

 
Рис.1 Рентгенограма кульшових суглобів собаки, кут Норберга правий 97 о, 

лівий 90 о. 

Висновок. Найчастіше важкі ступені дисплазії кульшового суглоба 

реєструють в собак, які мають велику вагу – породи німецький шеферхунд і 

південноафриканський бурбуль. Своєчасне діагностування дисплазії кульшових 

суглобів у собак і моніторинг надасть можливість вести якісну племінну роботу і 

покращить якість життя тварин.   

 

УДК 619:616.718:636.7 

ОЗНАКИ ДИСПЛАЗІЇ ЛІКТЬОВОГО СУГЛОБА В СОБАК 

 

Кладницька Л.В.,к. вет. н., доцент,Ковальчук Н.Г. студент,  

Величко В.С. студент 

Кафедра біохімії і фізіології тварин імені академіка М.Ф.Гулого 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м.Київ 

(kladlarisa@yandex.ua) 

 

Дисплазія ліктьового суглоба (ЕlbowDysplasia) в собак   досить поширена 

патологія, яка викликає кульгавість, деформацію кісток грудної кінцівки, важкий 

артроз і знижує якість життя тварини. Тварини, які мають дисплазію ліктьового 

суглоба не допускаються до розведення в Україні Кінологічною спілкою України. 

Матеріали і методи. Проводили рентгенографію ліктьового суглоба в собак 

у медіо-латеральній проекції із застосуванням міорелаксантів. У собак з малою і 

середньою вагою тіла рентгенографію здійснювали при виповненні  1 року, з   

вагою понад 40 кг - не раніше 18 місяців. За результатами рентгенологічного 

дослідження  встановлювали ступінь дисплазії ліктьового суглоба. 

Результати досліджень. Реєструється три ступеня дисплазії ліктьового 

суглоба.  (ED -) – ознаки дисплазії відсутні.  

(ED+/-) – перехідна форма: існує зона підвищеної щільності кістки на 

дистальному кінці блокової вирізки (incisuratrochlearis) в області дзьобоподібного 

відростка (proc.anconaeus).  

(ED+) – 1 ступінь дисплазії. Реєструється незначний артроз, остеофіти 

розміром до 2 мм на одній або декількох з наступних ділянок суглоба: дорсально 

на proc.anconaeus, краніально на голівці променевої кістки, на 

epicondylusmedialisetlaterslis, на proc.coronoideusmed., виражений склероз блокової 

вирізки.  
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(ED ++) –  2 ступінь дисплазії. Реєструється середній ступінь змін у 

ліктьовому  суглобі, кісткові нарости розміром від 2 до 5 мм  на одній або декількох 

кістках.  

(ED +++)  – 3 ступінь дисплазії. Ярко виражені артрозні зміни у суглобі. 

Кісткові нарости величиною більше 5 мм. Важким ступенем дисплазії ліктьового 

суглоба (3 ступінь), незалежно від ступеня артрозу,  також вважаються ті випадки, 

коли можна визначити так звані первинні порушення у суглобі: фрагментований  

медіальний вінцевий відросток, ізольований дзьобоподібний відросток (рис.1), 

відсутність конгруентності поверхонь кісток ліктьового суглоба, остеохондроз 

medialishumeruscondylus. 

 

 
А                                                Б 

Рис.1. А – 3 ступінь дисплазії (ізольований дзьобоподібний відросток) ED +++ 

, Б – ознаки дисплазії відсутні  ED -. 

 

Висновки. Таким чином, в результаті проведення рентгенологічного 

дослідження можна виявити ознаки диспластичного процесу в ліктьовому суглобі: 

фрагментований медіальний вінцевий відросток, ізольований дзьобоподібний 

відросток, відсутність конгруентності поверхонь кісток ліктьового суглоба, 

остеохондроз medialishumeruscondylus, остеофіти, склероз, та на цій підставі 

встановити діагноз із уточненням ступеня дисплазії.  

 

 

УДК :619:614:253:17.023.35 

МІЖНАРОДНІ ОРГАНІЗАЦІЇ У РОЗВИТКУ БЛАГОПОЛУЧЧЯ ТВАРИН 

 

Кос’янчук Н. І., к. вет.н., доцент, (ninaiva2@ukr.net) 

Кафедра гігієни тварин та санітарії ім. професора А.К. Скороходька 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Благополуччятварин (animalwelfare) – це комплексне поняття, яке може 

трактуватись з трьох точок зору: перше визначення має відношення до фізичного 

стану тварин (гомеостаз), друге – виділяє психічний стан тварин (відчуття), третє - 

добробут з позиції природності (телос). 

Говорячи про благополуччя тварин, ми намагаємося оцінити стан тварини з позиції 

самої тварини.Оцінка благополуччя повинна базуватися на біології видів і, 

особливо на знанні способів, які використовують тварини, намагаючись 

пристосуватися до умов навколишнього середовища.  

Якщо в певний час тварина немає проблем, з якими треба боротися тоді, ймовірно, 

вона знаходиться в хорошому стані, на що вказують фізіологічні показники, 
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психологічний стан і поведінка. Інша тварина може мати ряд проблем, до яких вона 

не може адаптуватися. Пристосування вказує на можливість контролю 

психологічної і фізіологічної стабільності, а якщо адаптація є невдалою, тоді, як 

результат – виникають проблеми із ростом, розвитком, репродукцією  тварин, 

інколи це призводить навіть до загибелі.  

Важливу роль у вирішенні питань благополуччя тварин, на світовому рівні відіграє 

Міжнародне епізоотичне бюро. Вона була створена у 1924 році і нині її членами є 

172 країни світу. Завдання МЕБ – «Профілактика поширень хвороб у світі» - було 

скориговане четвертим Стратегічним планом 2006/2010 року до «Покращення 

здоров’я тварин у світі».  

Крім інших важливих завдань МЕБ, згідно з мандатом СОТ, відповідає за розробку 

й поширення стандартів здоров’я тварин щодо безпеки міжнародної торгівлі 

тваринами і продуктами тваринництва. У випадках, які не передбачені 

рекомендаціями МЕБ або коли країна наполягає на використанні більш жорстких 

санітарних норм, її заходи щодо забезпечення здоров’я тварин мають 

гарантуватися на аналізі ризику імпорту, описаному в Санітарному кодексі 

наземних тварин . 

Керівними принципами для забезпечення благополуччя тварин є Санітарний 

кодекс  наземних тварин МЕБ визнає наступне: 

- існує критична залежність між здоров’ям та благополуччя тварин; 

- визнані на міжнародному рівні «п’ять свобод» є цінними орієнтирами у 

забезпеченні благополуччя тварин; 

-  міжнародно визнані «три Rs» ( Reduction – зменшення кількості тварин; 

Refinement - удосконалення експериментальних методів;  Replacement – заміна 

тварин нетваринними об’єктами, наприклад культурами клітин) є цінними 

вказівками благополуччя тварин відповідно наукових досліджень; 

- в останні роки досягнуто значного прогресу в розвитку наукових методів 

оцінки благополуччя тварин, які лежать в основі рекомендацій МЕБ. 

Відповідно до Європейської конвенції з захисту домашнiх тварин від 13 листопада 

1987, «Людина має моральний обов'язок по відношенню до живих істот і повинна 

пам'ятати про те, що домашні тварини мають особливий зв'язок з людьми, а також 

сприяють поліпшенню якості життя, і внаслідок цього - мають велику цінність для 

суспільства». 

 

 

УДК619: 287:637.12.04/07 

СНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ДО ВИРОБНИЦТВА МОЛОКА  В ПП 

«ЮХІМІВСЬКЕ», ВІННИЦЬКОЇ ОБЛАСТІ 

 

Кос’янчук Н. І., к. вет.н., доцент, ninaiva2@ukr.net 

Кафедра гігієни тварин та санітарії ім. професора А.К. Скороходька 

Тютюн А .І., к. вет. н., доцент 

Кафедра ветеринарно-санітарної експертизи 

Горбатюк А.В., магістрант 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Вченими доведено, що за умов механізованого доїння на фермах понад 90% 

мікробних та механічних забруднень формується лише за рахунок погано промитих 

доїльних апаратів і молокопроводів. 

Враховуючи надзвичайно велику епідемічну значимість молока у 

розповсюдженні інфекційних захворювань, на підприємстві слід здійснювати 

санітарно-гігієнічні заходи, спрямовані на забезпечення випуску продукції 
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безпечної для споживача. Тому, важливою умовою забезпечення мінімального 

кількісного та оптимального якісного складу мікрофлори молока є належна 

санітарна обробка доїльного устаткування та дотримання санітарії піл час 

первинної обробки молока. 

Матеріал і методи досліджень. Дослідження проводились в умовах 

молочно-товарної фермиВ ПП «Юхімівське», Вінницької області. Матеріалом для 

дослідження слугували змиви з доїльного устаткування та обладнання, які 

відбирали перед початком доїння корів, коли попередньо була проведена санітарна 

обробка. 

Результати досліджень та їх обговорення. Нами було проведено 

детальний аналіз факторів, що впливають на якість молока. Контролювали 

виконання підготовчих операцій до доїння, технологію доїння, первинну обробку 

молока, якість миття і дезінфекції молочного обладнання. 

Ретельний огляд стану доїльного устаткування виявив, що в господарстві не 

слідкують за вчасною заміною дійкової гуми і своєчасно не здійснюється 

профілактичний огляд та ручна очистка доїльних апаратів раз на тиждень. 

Необхідно зазначити, що мікробіологічні показники молока свіжовидоєного в 

господарстві знаходяться в прямій залежності від санітарного стану доїльного 

устаткування. Чим більше мікробне обсіменіння деталей доїльного обладнання, 

тим більший вміст мікроорганізмів виявляється у молоці.  

Мікробіологічні дослідження змивів з доїльного обладнання проводили 

згідно з загальноприйнятими вимогами і методиками, результати досліджень 

наведені в таблиці 1 . 

Таблиця 1  

Мікробіологічні показники чистоти доїльного обладнання, тис. КУО/ 

см3 змиву ( М±m, n= 10) 

 

Отже, результати досліджень свідчать, що санітарний стан доїльного 

обладнання задовільний. Тому, для покращення санітарного стану доїльного 

устаткування необхідно забезпечити господарство як лужними, так і кислотними 

мийно-дезінфікуючими засобами, здійснювати профілактичний огляд доїльного 

обладнання раз в тиждень, проводити санітарну обробку доїльного обладнання 

лужними і кислотними мийно-дезінфікуючими засобами після кожного доїння 

корів. 

  

Змиви з доїльного обладнання 

Дійкова 

гума 

Молочний 

шланг 

Молокопровод 

105±0,4 187±1,2 27,4 ± 0,9 
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Кафедра гігієни тварин та санітарії імені професора А.К. Скороходька, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Температура повітря є одним із фізичних факторів, яка значною мірою 

впливає на клініко-гематологічні показники, фізіологічні функції організму та 

інтенсивність метаболічних процесів в тканинах лактуючих корів. В корівнику 

каркасного типу із металевих конструкцій температура повітря та інші показники 

мікроклімату залежить від їх значень зовнішнього повітря у більшій мірі  ніж у 

типових будівлях для корів, а її значення може досягати в літній період 32-340 С і 

більше.. Відомо, що високі температури повітря порушують у корів процеси 

тепловіддачі, знижують споживання корму, збільшують потребу тварин у воді, 

зменшують молочну продуктивність, змінюють поведінку тварин. 

Мета дослідження – визначити клінічні показники та морфологічний склад 

крові високопродуктивних лактуючих корів за дії високих температур повітря та  

примусового і добровільного доїння. 

Дослідженнями проведеними на базі молочної ферми ВАТ «Терезине» 

Київської області, встановлено, що за добровільного доїння корів (доїльний робот), 

які утримувались у корівнику з металевих конструкцій каркасного типу в умовах 

високої температури повітря (25-290 С) кількість дихальних рухів зростала з 23 до 

65, а за примусового доїння з 30 до 50, частота ударів пульсу збільшувалася з 63 до 

78 (доїльний робот) та 72 до 77 (доїльний зал), а температура тіла не змінювалась 

(38,0-39,120 С) порівняно з аналогічними показниками за оптимальних  температур 

повітря (10-180 С), 

Реакція високопродуктивних лактуючих корів на дію високої температури 

повітря проявлялась у підвищенні температури поверхні тіла, молочної залози, як 

за примусового так і добровільного доїння. Однак, за примусового доїння корів 

значення вищевказаних показників, особливо при перебуванні тварин в 

накопичувачі перед доїльним залом було значно більшим ніж за добровільного 

доїння.  

Найбільший вплив високої температури повітря на клінічні показники та 

температуру поверхні тіла і молочної залози корів зареєстровано о 15 годині дня 

коли її значення досягало величини 28-320 С.  

У лактуючих корів за високої температури повітря і примусового доїння, 

порівняно з оптимальним значенням цього гігієнічного фактору, нижче 

концентрація гемоглобіну в крові, а також кількість еритроцитів, паличко-ядерних 

нейтрофілів і моноцитів, вище – базофілів, а число лейкоцитів, еозинофілів, 

сегментоядерних нейтрофілів і лімфоцитів не змінювалось. 

Дія високої температури повітря на лактуючих корів за добровільного 

доїння проявлялась у підвищенні кількості еритроцитів, лімфоцитів, базофілів і 

паличко-ядерних нейтрофілів, знижені числа лейкоцитів, сегментоядерних 

нейтрофілів і моноцитів за сталих значень концентрації гемоглобіну, кількості 

еозинофілів порівняно з аналогічними показниками у тварин за оптимальних 

температур повітря. Порівнюючи гематологічні показники у корів за добровільного 

і примусового доїння за оптимальних температур повітря в корівнику слід 

зазначити, що суттєвої різниці не встановлено, як і за високих температур повітря. 

Отже високі температури повітря при утриманні лактуючих корів у 

каркасних корівниках із металевих конструкцій як за примусового і добровільного 
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доїння змінюють клініко-гематологічні показники тварин та впливають на їх 

поведінку і молочну продуктивність 
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Кафедра інноваційного підприємництва та інвестиційної діяльності 

Житомирський національний агроекологічний університет, м. Житомир 

(mfplotnikova@gmail.com) 

 

Державні підходи до відродження сільських територій в Україні 

передбачають формування засад планомірного розвитку мережі населених пунктів 

на сільських територіях. Наразі заходи, які здійснювались державою щодо 

сільських територій, не дали бажаних наслідків і тенденція їх деградації 

зберігається [1]. Тому пріоритетним вбачаємо сталий розвиток територій [2], де 

ставка буде зроблена на гармонізацію відносин «Людина–Природа» як основа 

сталого розвитку людства та базису суспільно-динамічного становлення 

національної соціо-еколого-економічної системи. Пермакультура як підхід до 

проектування навколишнього простору та ведення сільського господарства 

базується на взаємозв’язках природних екосистем. Базовими принципами перма-

культури є спостереження та взаємодія; вловлювання та накопичення енергії; 

отримання ефектів; саморегулювання та зворотній зв’язок; використання 

відновлюваних ресурсів; безвідходне виробництво; дизайн від загального до 

часткового; взаємодоповнення; впровадження маленьких та повільних рішень; 

використання біорізноманіття; ефективне використання; творче реагування на 

зміни. Поширення пермакультурних центрів в Австралії, Великобританії, Мексиці, 

Південній Америці, Новій Зеландії, Європі та Африці свідчить про глобальні 

тенденції цього руху. Найбільш відомим представниками пермакультури є 

австралійці Білл Моллісон, Девід Хольмгрен, австрієць Зепп Хольцер, Японець 

Масанобу Фукуока та інші. Органічне виробництво та пермакультурний дизайн як 

підходи, що передбачають повернення органічної біомаси та забезпечення 

кругообігу органічної сировини за рахунок застосування біомімікрії, ощадливих та 

ґрунтозберігаючих технологій, створення стійких ландшафтів є 

середоутворюючими умовами функціонування соціальних систем у формі 

лісосаду. Найбільш простим механізмом забезпечення систем пермакультурного 

дизайну є розвиток та практична реалізація ідеї «Родова садиба», в тому числі з 

позиції виробництва палива з відновлюваних джерел [3]. Реалізація програми 

«Родова садиба» створює механізм для добровільного заселення сільських 

територій, освоєння людьми земель проблемних для країни. Організація Родових 

поселень як динамічних соціально-економічних та екологічних систем є основою 

забезпечення стійкого сільського розвитку, зокрема в контексті відродження 

зникаючих та таких, що вже зникли сіл України. Позитивним наслідком став 

системний приїзд волонтерів з країн Західної Європи (Балтії, Швеції, Німеччини, 

Чехії, Нідерландів та ін.), США, Туреччини, Білорусії тощо, що мали на меті як 

фінансові, трудові, так і майнові інвестиції в розвиток сільських територій. 
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Кaфeдрa хірургії тa хвороб дрібних домaшніх твaрин, Білоцeрківський  

нaціонaльний aгрaрний унівeрситeт 

 

Збільшeння виробництвa продукції зa рaхунок підвищeння продуктивності 

твaрин потрeбує eфeктивного контролю їх здоров’я і своєчaсного провeдeння 

лікувaльних тa профілaктичних зaходів. При цьому, окрім спeціaльних 

вeтeринaрних зaходів вaжливe знaчeння мaє aнaліз умов утримaння тa годівлі, 

оцінкa якості кормів і води. Нa молочнотовaрних фeрмaх проблeмa нaлeжного 

зaбeзпeчeння питною водою булa і зaлишaється aктуaльною як з точки зору 

зaгaльної eкологічної бeзпeки, тaк і якості сaмої води. 

Основною мeтою нaшої роботи було вивчити потeнційні можливості aнaлізу 

якісних тa кількісних покaзників води у систeмі зaбeзпeчeння здоров’я стaдa.  

Зaзвичaй, з мeтою визнaчeння критичного рівня якості води для вeликої 

рогaтої худоби використовують стaндaрти питної води для людeй.  

У рeзультaті провeдeних досліджeнь було встaновлeно, що із нaявних  

114 голів корів 57 тільних (50 %), 28 (24,6 %) після осімeніння, 13 (11,4 %) до  

30 діб після отeлeння тa 24 (21,1 %) нeплідних. Зa гінeкологічного досліджeння 

нeплідних корів у 12 гол (50 %) діaгностувaли жовтe тіло яєчників, у п’яти (2,0 %) 

– гіпофункцію яєчників, у трьох (1,3 %) – гіпотрофію яєчників, щe у трьох виявили 

хронічнe зaпaлeння мaтки тa у однієї – кістоз яєчників. Aнaлізуючи поширeність 

мaститу в господaрстві виявили клінічний мaстит у 2 (1,8%) корів тa субклінічний 

у 35 (30,7%).  

Під чaс aнaлізу хірургічної пaтології у корів було встaновлeно, що нaйбільш 

поширeними були зaхворювaння у ділянці пaльців. Тaк, дeформaції рогу рaтиць 

зустрічaлися у 65%, гнійні пододeрмaтити – 12, гнійні флeгмони – 7, 

пaпіломaтозний пaльцeвий дeрмaтит – 5, вирaзки підошви у 4% корів.  

Встaновлeно, що оргaнолeптичні влaстивості питної води досліджувaному 

джeрeлі дeщо мінялися в зaлeжності від пори року. Тaк зaпaх води у зимовий пeріод 

стaновив 1 бaл, вeсною – 2-3, при нормі (0-1). Вaжливим eкологічним покaзником 

води є кольоровість і кaлaмутність. Водa із джeрeлa по цих покaзникaх відповідaлa 

нормaтивaм. Інтeнсивність смaку і присмaку оцінювaли біля джeрeлa в момeнт 

взяття проби для aнaлізу, потім зa кімнaтної тeмпeрaтури і зa 40°C. В усіх пробaх 

він дорівнювaв 2 бaлaм.  
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Покaзник зaгaльної твeрдості мінявся в зaлeжності від пори року. Відмічaвся 

його ріст зимою до 39 ммоль/л, при нормі 7,0 ммоль/л. Відомо, що твeрдa водa, в 

якій міститься бaгaто сульфaту мaгнію (MgSO4), викликaє у твaрин розлaди 

діяльності шлунково-кишкового трaкту (пронос). Цe мaє місцe в господaрстві сeрeд 

тeлят до 1,5–2 місячного віку, які хворіють нa диспeпсію і гaстроeнтeрит.  

Aмонійний aзот є покaзником зaбруднeння оргaнічними рeчовинaми. В 

джeрeлі водопостaчaння господaрствa цeй покaзник підвищeний у 5 рaзів. Нa 

низьку якість води тaкож вкaзує нaявність знaчної кількості нітрaтів (95,8 мг/л), що 

знaчно пeрeвищує допустимі концeнтрaції. Цe тaкож можe бути одним із чинників 

нeгaтивного впливу нa здоров’я твaрин, особливо молодняку.  

Зaгaльнa кількість поліморфних бaктeрій пeрeвищувaлa допустимі 

знaчeння, a зaгaльнe мікробнe число (МAФAМ) знaходиться в мeжaх норми (нe > 

300 КУО дм3). Дeякі колі-штaми, які є у воді, можнa виявити у вимeні, коли коровa 

хворіє нa колімaстит. Як відомо E.coli трaдиційно присутня у довкіллі, отжe цілком 

логічно припустити, що зaхворювaння нa колімaстит зростaє, якщо концeнтрaція 

коліформ у воді для нaпувaння високa.  

Під чaс досліджeння кількості основних токсичних eлeмeнтів (aрсeну, 

зaлізa, кaдмію, мaргaнцю, міді, ртуті, свинцю, цинку) в господaрстві було 

встaновлeно, що їх уміст зимою тa нaвeсні суттєво нe змінювaвся. Вміст aрсeну, 

кaдмію, ртуті, свинцю тa цинку в пробaх відповідaв якості води 1 і 2 клaсу, тобто 

бaжaнa і прийнятнa якість води.  

При визнaчeнні вмісту зaлізa, міді тa мaргaнцю встaновлeно, що у пробaх, 

які досліджувaлися, їх рівeнь відповідaв покaзникaм для води 3 клaсу (зaдовільно 

прийнятнa якість води). Нaявність в оргaнізмі мeхaнізму рeгуляції бaлaнсу зaлізa 

нe дaє змоги виявити його токсичну дію. Протe вeликий уміст зaлізa у питній воді 

нeгaтивно впливaє нa її оргaнолeптичні влaстивості (нeприємний смaк, бурий 

колір), утворeння біоплівок нa трубaх.  

Висновки. Досліджeння походжeння, мeтодів постaчaння, якісних тa 

кількісних покaзників води мaє бути вaжливою склaдовою провeдeння 

диспaнсeризaції нa молочнотовaрних фeрмaх. Нaвeдeні рeзультaти свідчaть про 

нeобхідність провeдeння подaльших досліджeнь у дaному нaпрямку. Вaжливими 

склaдовими тaких досліджeнь мaє бути вивчeння зaлeжності мікро- тa 

мaкроeлeмeнтного обміну від якісних тa кількісних покaзників води, провeдeння 

досліджeнь нa вміст окрeмих мeтaлів в кормaх, сировaтці крові корів тaaнaліз їх 

впливу нa оргaнізм твaрин. 
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Вступ. В умовах інтенсивного ведення птахівництва бактеріальні хвороби 

респіраторної системи завдають великих економічних втрат. Значне поширення 

умовно-патогенної мікрофлори, її циркуляція та пасажування серед поголів’я 

птиці, є однією з особливостей бактеріальних хвороб. Зростання загибелі, 

збільшення витрат на лікування, зниження несучості та погана репродукція стада, 

часто пов’язані з респіраторними інфекціями [1, 2]. Останніми роками на 

птахофабриках стали реєструвати маловідомі для України хвороби птиці, серед 

яких важливе місце займає – орнітобактеріальний ринотрахеїт (орнітобактеріоз). 
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Орнітобактеріальний ринотрахеїт відноситься до групи респіраторних 

захворювань, а це на сьогодні одна із основних проблем промислового 

птахівництва, яка призводить до значних економічних збитків: зниження 

продуктивності в товарних і репродуктивних стадах, погіршення якості яєць, а 

також зменшення приростів та збільшення вибраковування бройлерів. Причина 

цих захворювань зумовлена дією різних факторів, як правило, взаємно 

посилюючих один одного [3]. 

Матеріали і методи досліджень. Об’єктом наших досліджень були індики, 

одного із приватних господарств Київської області, віком 7 місяців. За 

результатами серологічних та бактеріологічних досліджень, у птиці було 

діагностовано орнітобактеріоз, ускладнений пневмовірусною інфекцією.  

Результати та їх обговорення. За період моніторингу у птиці було виявлено 

розлади функції кишечнику з виділенням рідкого посліду, пофарбованого в 

зелений колір. Захворювання супроводжувалось набряком тканин голови, 

утрудненим диханням, кашлем, чханням, ринотрахеїтом. Також спостерігали 

тремор голови, хрипи під час дихання, сльозотечу,  припухлість повік та підочних 

синусів, кон’юнктивіт, характерні прозорі витоки з носа, які пізніше ставали 

слизово-гнійними. 

Споживання корму індиками зменшувалось, шкаралупа яєць 

знебарвлювалась, ставала більш тонкою. Білок яєць втрачав щільність, в жовтку 

виявляли кров’янисті включення. За патолого-анатомічного розтину спостерігали 

сальпінгіт, оваріїт, перитоніт. У деякої птиці виявляли тяжку форму пневмонії, 

фібрин на плеврі та у просвіті повітряних мішків. Захворюваність становила майже 

100 %, а летальність – 15 %. 

Висновок. Орнітобактеріоз індиків призводить до значних економічних 

збитків внаслідок високої захворюваності та летальності, зниження приросту маси 

тіла та якості яєць. Нашарування пневмовірусної інфекції значно ускладнює 

перебіг захворювання та збільшує летальність.  
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З кінця минулого століття почався активний розвиток нанотехнологій та 

інтенсивне застосування наноматеріалів у всіх галузях виробництва, зокрема, 

гуманній і ветеринарній медицині. Одним із завдань ветеринарної медицини є 

встановлення впливу наноматеріалів на організм тварин, а також на якість і, 

насамперед, безпечність харчових продуктів тваринного походження. 

З метою оцінки впливу застосування нономатеріалів різних форм 

виготовлення на вміст у м’ясі мікро-та макроелементів було сформовано 2 дослідні 

та 2 контрольні групи курчат-бройлерів по 5 голів у кожній групі (табл. 1). 

Таблиця 1 

Схема дослідів з оцінки впливу застосування наноматеріалів на вміст мікро- 

та макроелементів у м’ясі курчат-бройлерів 

Групи птиці Нанокомпозит порошка 

феромагнетика (НКПФ) 

Цитрат наномолібдену 

(ЦНМ) 

Дослідна 1 мг/кг корму 0,24 мг/дм3 води (3 доби 

поспіль з інтервалом у 3 доби) 

Контрольна Основний раціон Основний раціон 

 

Досліди тривали 38 діб: з 5 по 42 доби життя птиці. Матеріал для досліджень 

відбирали від клінічно здорової птиці.  

За умов згодовування НКПФ вміст Cu у м’ясі курчат-бройлерів дослідної 

групи на 0,01 (р≤0,05) мг/кг, Mn – на 0,114 мг/кг (р≤0,05), Zn – на 1,2 мг/кг більший, 

порівняно з контролем (р≤0,05). Встановили, що за введення до раціону ЦНМ вміст 

Fe в дослідних пробах м’яса курчат-бройлерів дослідної групи незначно більший 

(на 1,46 мг/кг), порівняно з контролем. Вміст Mn і Cu у м’ясі курчат-бройлерів 

дослідної групи достовірно не відрізняється від контролю.  

За результатами досліджень встановлено, що згодовування птиці НКПФ 

сприяє накопиченню в м’ясі заліза на 10,6  мг/кг (81,2 %) більше (р≤0,05), 

порівняно з групою контролю. Вміст Молібдену у м’ясі птиці, якій випоювали 

ЦНМ, достовірно вищий за показник у м’ясі контрольної групи на 30,77 % (р≤0,05).  

Отже, ультрадисперсне залізо, згодоване курчатам-бройлерам з кормом у 

дозі 1 мг/кг та випоювання цитрату наномолібдену в концентрації 0,24 мг/дм3 води 

мають високу біохімічну активність і забезпечують накопичення біологічного 

заліза та молібдену в межах нормативних значень та не призводять до дисбалансу 

вмісту визначених макро- та мікроелементів у м’ясі птиці.  
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Поведінка – це сукупність прояву зовнішньої, переважно рухової активності 

тварини, необхідної для зв’язку з навколишнім середовищем. Будь-яка програма 

поведінки базується на трьох основних детермінантах: домінуючої  мотивації,  

пам'яті та оцінці поточної ситуації. 

Біологічна мотивація – це суб’єктивний стан, який виникає на основі 

активізації мозкових структур, та спонукає тварину здійснювати дії, що спрямовані 

на задоволення своїх провідних біологічних потреб (харчових,  оборонних, 

статевих та ін.). Біохімічні зміни у внутрішньому середовищі  організму та дії 

зовнішніх стимулів трансформуються через центральні хеморецептори у процес 

збудження, який активує спеціальні мотиваційні центри гіпоталамуса (харчовий, 

спраговий, мотивації страху). Звідси збудження поширюється на лімбічні і 

ретикулярні утворення і кору півкуль великого мозку, де формується програма 

цілеспрямованої пошукової поведінки. Мотиваційне збудження змінює 

ендокринний статус організму і активує емоційні структури мозку. 

Емоції – це відображення мозком будь якої актуальної потреби, яку суб’єкт 

оцінює на основі генетичного і раніше набутого індивідуально досвіду. Або 

іншими словами це суб’єктивна реакція  на дію внутрішніх, або зовнішніх 

подразників. Мозкові механізми емоцій залучаються у процес вироблення 

умовного рефлексу. Емоції спершу формуються в структурах лімбічної системи і 

гіпоталамусі, бувають  позитивні, та негативні та беруть активну участь у процесі 

навчання.  

Пам’ять – здатність мозку зберігати тимчасові нервові зв’язки, доступні для 

вилучення і зберігання інформації. Пам’ять розрізняють короткочасну, проміжну 

та довготривалу. Інформація, яка потрапляє в нервову систему спочатку фіксується 

в короткочасній пам’яті. В подальшому вона швидко втрачається або фіксується в 

проміжній пам’яті.Довготривала пам’ять пов’язана з стабільною реорганізацією 

міжнейронних зв’язків, які реалізовані на основі метаболічних процесів, що 

здійснюються в нервових клітинах різних мозкових утворень при навчанні і на 

протязі відповідного часу після його завершення. 

Оцінка поточної ситуації –це сприйняття нових подразнень, їх аналіз і синтез 

використання цієї інформації для корекції програми послідуючих дії. Ряд 

стереотипних циклів комплексів фіксованих реакцій називається – таксисами. Та 

чи інша взаємодія в різних співвідношеннях умовних та безумовних рефлексів 

являють собою унітарну реакцію. Таксиси і унітарні одиниці складають форму 

поведінки. Поведінкові реакції тварин на дії подразників проявляються і в емоціях 

(радість, страх, пригнічення, боязнь,   гнів, сміливість, прив’язаність). В складних 

ситуаціях тварини плачуть. При появі різних емоцій тварини змінюють положення 

голови, шиї, вух, хвоста, виголошують певні звуки, можуть кусатися, битися, 

топтатися на місті, бігати, пригати. 

На силу прояву тих чи інших поведінкових детермінант впливає тип вищої 

нервової діяльності тварин. 

Висновок. Фізіологічні основи поведінки базуються на біологічній мотивації, 

емоційному стані, пам’яті, оцінці поточної ситуації та типах вищої нервової 

діяльності, які є сукупністю детермінант поведінки, що забезпечують 



 

164 
 

пристосування тварини до подразників навколишнього середовища і створення 

динамічного стереотипу.  

Етологія як наука про біологічні закономірності поведінки значний розвиток 

отримала на рубежі 19 і 20 століть, але спостереження за тваринами велося з давніх 

часів. 

Проміжна пам’ять - це властивість до зберігання інформації на протязі 

декількох хвилин або годин. Потім випадки які мають важливе значення і 

супроводжуються емоціями, передаються „ на зберігання” в довготривалу пам’ять 

де можуть зберігатися все життя.  

Блокада синтезу РНК і білків утруднює формування довготривалої пам’яті. 

За походженням та деяким особливостям розрізняють: 

 Образну пам’ять, що виникає при однократному сприйнятті ситуації, що  

запам’ятовується; 

 Умовно-рефлекторну пам’ять, що виникає у процесі повторних поєднань 

умовного та безумовного подразників при виробленні  умовного рефлексу;  

 Емоціональну пам’ять , що проявляється у  закріпленні і послідуючому 

відтворенні  відповідних емоційних станів . 

До модально-специфічних видів пам’яті   відносяться : слухова , зорова , 

нюхова і т.д. 

Пам’ять, в якій втілений  досвід  накопичений у ході еволюційного розвитку 

називається філогенетичною пам’яттю. Пам’ять, в якій втілений індивідуальний 

досвід   – онтогенетичною. Основу філогенетичної пам’яті складають безумовні 

рефлекси;  основу онтогенетичної пам’яті  складають вироблені на протязі 

індивідуально розвитку умовні рефлекси. 

У тварин добра пам’ять , коні,  ВРХ, собаки пізнають людей, які доглядали за 

ними , через 5 -6 років. Багато тварин довго не забувають своїх обидчиків. 

 

УДК 619:615.099 

ВПЛИВ БОЙОВИХ ОТРУЙНИХ РЕЧОВИН ШКІРНО-НАРИВНОЇ ДІЇ НА 

ОРГАНІЗМ ТВАРИН (НА ПРИКЛАДІ ІПРИТУ) 

 

Богданова А.С., студентка 4 курсу, 

Бойко Г.В., кандидат ветеринарних наук, доцент 

Кафедра фармакології та токсикології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Незважаючи на міжнародну заборону розробки, виробництва та 

застосування хімічної зброї, існує ризик того, що вже існуючі запаси можуть 

потрапити в руки злочинців та бути застосовані за призначенням. Тому не варто 

забувати про загрозу та небезпеку хімічної зброї масового ураження. Однією з 

найбільш небезпечних для здоров’я людей і тварин бойовою отруйною речовиною 

шкірно-наривної дії є іприт. Токсична дія іприту є комплексною: гірчичному газові 

властиві місцевий та резорбтивний характер дії. Крім власне токсичної, для іприту 

характерні також мутагенна, ембріотоксична і тератогенна дія. Іприт проникає в 

організм через ушкоджену та неушкоджену шкіру, слизові оболонки, дихальну 

систему і травний канал. Для нього характерний прихований період дії (8-12 

годин). Мінімальна доза, що викликає утворення пухирів на шкірі та слизових 

оболонках, становить 0,1 мг/см3. Летальна доза LD100 становить 70 мг/кг за умов дії 

на шкіру. Летальна доза LD100 за дії на слизові оболонки становить 0,015 мг/л. 

Контактна дія іприту характеризується утворенням виразок, відторгненням 

тканин та подальшим некрозом. Це відбувається завдяки алкілуванню структурних 

білків клітинної мембрани, що призводить до підвищення їхньої проникності. В 
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момент контакту з іпритом подразнення шкіри та больові відчуття відсутні. 

Ураження шкіри характеризується почервонінням з ціанотичним відтінком, 

гіперемією ураженої ділянки (еритематозна форма), через добу утворюються дрібні 

пухирці, заповнені прозорим жовтуватим ексудатом, що в подальшому зливаються 

у великі (еритематозно-бульозна форма). Такі ділянки схильні до приєднання 

вторинної інфекції – прозорий серозний ексудат стає серозно-гнійним та гнійним, 

пухирі розриваються з утворенням болючих виразок з сухими краями та 

салоподібним нальотом на дні, що погано загоюються (лише через 20-30 діб, або 

до 3 місяців за умов приєднання інфекції – гангренозна форма). На місці виразок 

утворюються грубі келоїдні рубці та залишаються ділянки гіперпігментації, що 

добре видно на світлій, непігментованій шкірі тварин. 

Ураження дихальної системи характеризується сухістю та подразненням 

слизових оболонок, кашлем, слинотечею, ринітом. Прозорі виділення з часом 

стають гнійними. Може розвинутися вторинна пневмонія, що як правило, 

закінчується летально. 

Ураження очей характеризується сльозотечею, світлобоязню, гіперемією 

повік та кератокон’юнктивітом з виділенням великої кількості гнійного ексудату. 

Іпритне ураження очей навіть при одужанні часто призводить до утворення більма 

та сліпоти. 

Загальні симптоми іпритної інтоксикації характеризуються нудотою, 

пригніченням, кволістю, гіпертермією, відсутністю апетиту. З боку органів 

травного каналу розвивається пронос та блювота. З боку серця – ниткоподібний 

пульс, тахікардія, гіпотонія. Загальний аналіз крові характеризується анемією та 

тромбоцитопенією, для лейкограми характерний нейтрофільний лейкоцитоз із 

зрушенням вліво. За умов сильної інтоксикації можливий розвиток тремора, 

ністагма, судом епілептичного характеру. В сечі з’являється велика кількість білку, 

гемоглобіну та продуктів азотистого обміну: креатину, креатиніну. 

Порушення вуглеводного обміну іпритом пов’язано з інгібуванням 

ферменту гексокінази. Також іприт руйнує гістаміназу, холінестеразу, пепсин та 

трипсин. 

 

УДК 619:616.98:636.08 
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ЕПІЗООТИЧНОЇ СИТУАЦІЇ ЩОДО КАЛІЦИВІРУСНОЇ ІНФЕКЦІЇ КОТІВ 

У М. КИЄВІ 

 

Бучакчийський О.Ю.,магістрант, Скибіцький В.Г.,д. вет. н., професор 
Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології, Національний університет 

біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

(AlexBuch@i.ua) 

 

Каліцивірусна інфекція котячих діагностується у всіх без виключення 

регіонах світу. Не становить виключення і Україна. 

Каліцивірусна інфекція кішок – felinecalicivirusinfection,  (каліцивіроз 

англ.calicivirosis) – висококонтагіозна віруснaгостропротікаюча хворобa, 

якaхарaктеризується різким підвищенням темперaтури, ринітом, 

кон’юнктивітом,утворенням виразoк на язиці, щoках та піднебінні. Летальність 

інколи сягає 80 %. Відомо, що резервуаром та джерелом збудника інфекції 

являються тварини родини котячих (Felidae). 

Впродовж 2016–2017 рр. нами було вивчено поширеність каліцивірозу котів 

у м. Києві,  проаналізовано методологію діагностики, терапії та профілактики. 
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Для  підтвердження діагнозу досліджувалися сироватки крові на збільшення 

титру антитіл. При захворюванні на  каліцивіроз кількість антитіл в сироватці 

збільшується. 

У наведеній нижче таблиці представлено результати лабораторних 

досліджень (ІФА , ПЛР) відносно каліцивірусної інфекції в Україні. Результати 

постановки ПЛР та ІФА з метою діагностики каліцивірозу у котів наведені у 

таблиці. 

Дані лабораторних досліджень за період 2012 – 2017 рр.надані ветеринарною 

лабораторією ТОВ «Бальд», м.Київ. 
Методи дослідження Результати дослідження, виявлено «+» (%) 

Всього Позитивний (+) Негативний (-) 

іПЛР(РНК віруса 575 (100) 159 (27,7) 416 (72,3) 

ІФА IgG антитіла до 

вірусу 

152 (100) 105 (69) 47 (31) 

Всього 727 (100) 264 (36,3) 463 (63,7) 

Каліцивірозом хворіли кішки різних порід, проте частіше дане захворювання 

реєстрували серед безпородних тварин. Більш схильні до зараження тварини віком 

від двох місяців до одного року.  

Аналізи крові і сечі точної інформації для діагностики не дають. Тому 

особливого значення  для виявлення каліцивірусної інфекції набуває 

диференціальна діагностика. Каліцивіроз котів диференціювали  від інфекційного 

ринотрахеїту, хламідіозу, бортеделіозута захворювань неінфекційної природи. 
Ознаки та 

симптоми 

Захворювання 

Каліцивіроз ринотрахеїт Хламідіоз бортедельоз 

Збудник Felinecalicivirus 

(FCV) – РНК-вірус 

Felinealphaherp

esvirus 1 (FHV-

1) – ДНК-вірус 

Chlamydophilap

sittaci (лат.) - 

вид бактерій з 

родини 

Chlamydiaceae 

Bordetellabronc

hiseptica (лат.) 

— вид  

бактерій з роду 

бордетел. 

Вік тварин Переважно до 2 

років 

Будь-якого віку Будь-якого віку Переважно до 

4 років 

Сезонність Переважно навесні 

та восени 

У будь-яку 

пору року 

У будь-яку 

пору року 

Переважно в 

холодну пору 

року 

Кон’юктивіт Слабо 

проявляється, 

виділення з очей 

відносні 

Сильно 

виражений, 

виразки 

рогівки 

Сильно 

виражений, 

блефароспазм 

Сильно 

виражений,зна

чні виділення з 

очей 

Виразки 

епітелію 

ротової 

порожнини 

та глотки 

Обов’язкові на 

передній частині 

язика, і зовнішньої 

поверхні ніздрів. 

Значні виділення з 

носа 

Іноді незначні 

виразки 

ротової 

порожнини 

Відсутні 

виразки на 

слизовій рота 

та язиці. 

Незначні 

виділення з 

носа 

Відсутні 

виразки на 

слизовій рота 

та язиці 

Кашель та 

чхання 

Рідко чхання Сильний 

кашель 

Рідко чхання Сильний 

кашель,задишк

а 

 

На відміну від стоматиту неінфекційної природи при каліцивірусній інфекції 

клінічна картина більш яскраво виражена, перебіг більш тяжкий. 

Визначити наявність FCV і уточнити тип штаму можна за допомогою 

серологічних тестів в лабораторних умовах. Виявити вірус можна також методом 
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полімеразної ланцюгової реакції (ПЛР) при дослідженні зараженого біоматеріалу 

(слини,  виділень з носа). 
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2. Козленко Т.Г. Розробка технології одержання лікувально-

діагностичної сироватки проти вірусної каліцивірозу котів/ Т. Г. Козленко, В.В. 

Недосєков, О. Г. Мартинюк // ScientificJournal«ScienceRise»№4(33) 2017. 
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На сьогодні, ведення тваринництва на промисловій основі, з метою 

недопущення інфекційних, інвазійних і, особливо, антропозоонозних хвороб, одне 

із важливих місць в комплексі санітарно-гігієнічних заходів займає дезінфекція. 

Вона залишається найбільш дешевим, доступним, відносно простим і, головне, 

надійним засобом в неспецифічній профілактиці захворювань 

сільськогосподарських тварин і птиці, оскільки штами збудників вірусів 

вдосконалюються, з часом стають більш стійкими до раніше розроблених 

препаратів, і виходячи з цього – виникає необхідність розробки більш досконалих, 

економічних, нетоксичних препаратів. 

Дезінфікуючий засіб «ДжиПіСі» 8 фірми Evans Vanodine International Plc 

(Великобританія) призначений для дезінфекції приміщень, обладнання. Він володіє 

бактерицидною, віруліцидною та фунгіцидною діями і тому забезпечує захист від 

широкого спектра патогенних мікроорганізмів. 

В переліку зареєстрованих ветеринарних препаратів 

Держпродспоживслужбою на ринку України, який представлений досить великим 

асортиментом деззасобів як вітчизняного, так і імпортного виробництва GPC8 

(ДжиПіСі 8) зареєстрований 09 березня 2016 року.термін дії реєстрації 5 років. 

Препарат містить діючі речовини (%): глютаровий альдегід – 12 %, 

дидецилдиметиламонію хлорид – 4 %. Допоміжні речовини: ізопропанол, метанол, 

фосфорна кислота, неіонні поверхнево-активні речовини, вода, глютаровий 

альдегід. 

GPC8 (ДжиПіСі 8) можна використовувати для дезінфекції методом 

розпилення. Для цього готують розчин у відповідному обсязі в концентрації 1 : 50. 

Розчин наносять (піною) методом розпилення на очищені поверхні і обладнання, 

на якому немає органічного забруднення, з розрахунку 300 мл розчину на 1 м2. 

Наносити слід завжди на суху поверхню. Час експозиції 30 хв., або до повного 

висихання. 

Невелике обладнання та інші допоміжні засоби, необхідні для догляду за 

тваринами можна дезінфікувати шляхом повного занурення у приготовлений 

розчин GPC8 у співвідношенні 1 : 50 з водою на 30 хвилин, потім вийміть і залиште 

висихати. Для успішної дезінфекції необхідно використовувати тільки 

свіжоприготовлені розчини з холодною або теплою водою. 

Також GPC8 (ДжиПіСі 8) можна використовувати протиранням. Для цього 

готують свіжий розчин: беруть 100 мл концентрату GPC8 і доводять до об’єму 5 л 

холодною або теплою водою. Наносять на поверхні і обладнання (наприклад, 
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підлога, металеві частини кліток, стіни і т.д.), які не можна обробити методом 

розпилення чи зануренням, протираючи їх. Час експозиції 30 хв. або до повного 

висихання. 

Крім того, дезінфікуючий засіб «ДжиПіСі 8», згідно даних досьє на деззасіб, 

має конкретну дію на вірус Африканської чуми свиней. 

EN 1656 та EN 1657 були виконані акредитованою UKAS лабораторією 

мікробіології (тестовий номер 1108) компанії Evans Vanodine International Plc. 
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ІНФЕКЦІЇ ЯКІ ВИКЛИКАЮТЬСЯ CAPNOCYTOPHAGASPP. 

 

Вишковська І.Л., студентка 2 курсу 7 групи ФВМ,Козловська Г.В., кандидат 

ветеринарних наук, доцент 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України,м. Київ 

 

Capnocytophagacanimorsusта Capnocytophagacynodegmiявляються 

звичайними жителями порожнини рота собак. Зараження ними з являється при 

укусах собак ,подряпинах та ослиненні ними шкірних покривів на яких порушена 

цілісність. 

До швидкого розвитку інфекційного процесу призводить аспленія, 

зниження імунітету . прийом глюкокортикоїдів, прийом алкоголю.На фоні цих 

станів перебіг захворювання може бути блискавичним: від моменту зараження до 

захворювання проходить від 1 дня до 1 місяця , в середньому 5 діб. 

Capnocytophagacanimorsusвикликає сепсис, який перебігає з шоком та ДВС 

синдромом, менінгітом, инфекційним 

Ендокардитом, флегмоною, гнійним артритом та іншими інфекціями.У осіб 

з аспленією , постраждалих від укусів собак, викликаних 

Capnocytophagacanimorsus. Сепсис – загрожуюче життю захворювання. 

Представники цього роду довгі. тонкі, веретенообразні палочки, є 

факультативними анаеробами. 

Рани внаслідок укусу тварин нерідко ускладнюються місцевими інфекціями, 

які іноді набувають генералізований характер. Тому при укушених ранах не тільки 

проводиться місцева хірургічна обробка, профілактика правця, але і 

застосовуються системні АМП. При проведенні профілактики слід враховувати, що 

етіологія збудників відрізняється при укусі людиною і різними видами тварин. 
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УДК 619:612.115:612.017:636.4 

ВПЛИВ ОСНОВНИХ КОРКОВИХ ПРОЦЕСІВ НА ФАКТОРИ 

ЗГОРТАЛЬНОЇ ФУНКЦІЇ КРОВІ СВИНЕЙ ЗА УМОВ ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

СТРЕСУ 

 

Войтишина Т.Д., магістрант, Кладницька Л.В., кандидат ветеринарних наук, 

доцент, Карповський В.І., доктор ветеринарних наук, професор 

Кафедра біохімії і фізіології тварин ім. акад. М.Ф. Гулого 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

У своїх роботах академік І. П. Павлов показав, що всі реакції, які 

відбуваються в організмі, здійснюються під впливом вищої нервової діяльності, яка 

регулюється корою півкуль головного мозку. Фактори згортання крові  активно 

беруть участь у реакціях, що протікають в організмі за  умов стресу  [1].  Метою 

нашої роботи було дослідження вмісту фактора згортання крові фібриногену в 

свиней з різними типологічними особливостями нервової системи за впливу 

технологічного стресу. 

Матеріали та методи досліджень. Дослідження проводили на базі 

свинокомплексу ТОВ СП «Нібулон», філія «Мрія», с. Сокіл Кам'янець– 

Подільського району Хмельницької області на свинях з різними типологічними 

особливостями нервової системи. Встановлювали тип  ВНД за методикою, 

розробленою на кафедрі фізіології, патофізіології та імунології тварин НУБіП 

України [2]. Визначали вміст фібриногену в крові свиней різних типів вищої 

нервової діяльності за впливу технологічного стресу [3]. 

Результати досліджень.  Було встановлено, що найвищий показник вмісту 

фібриногену  в крові був у свиней  сильного неврівноваженого (СН) типу 

3,65±0,20*** г/л (р< 0,001). На 2-гу добу  дослідження за впливу технологічного 

стресу вміст фібриногену в крові свиней сильного врівноваженого інертного (СВІ) 

, СН та слабкого (С) типів були достовірно нижчі  на 14,9% (р<0,001), 33,2% 

(р<0,001) та 17,1% (р<0,05) відповідно відносно таких до стресу. Вміст 

фібриногену  в крові свиней  сильного врівноваженого рухливого (СВР) типу 

достовірно не відрізнявся від такого до стресу і становив 2,48%.  

На 15-ту добу після впливу стресу показники вмісту фібриногену в усіх 

групах підвищились у порівнянні з 2-ою добою дослідження. Вміст фібриногену 

СВІ, СН та С типів були вірогідно вище на 29,15% (р<0,001),  32,4% (р<0,001) та 

18,64% (р<0,05) відповідно. Показники вмісту фібриногену  в крові СВР типу 

достовірно не відрізнялись від таких до дії стресу.  

Висновки. Найбільш яскраву динаміку змін вмісту фібриногену в крові за 

впливу технологічного стресу демонструють свині сильного неврівноваженого та 

слабкого типів вищої нервової діяльності, показники яких достовірно  вищі   за такі  

сильного врівноваженого рухливого типу. Це засвідчує оптимальне протікання 

адаптивних процесів до дії стресу у свиней сильного врівноваженого рухливого 

типу.   
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Опортуністичні мікози тварин, що викликаються дріжджовими грибами 

роду Malassezia, починаючи з 1990-х рр.,є однією з найбільш нагальних проблем у 

ветеринарній мікології. Malassezia-інфекції мають повсюдне поширення, до них 

схильні багато видів домашніх тварин, в той час як існуючі методи діагностики і 

терапії цих мікозів недостатньо ефективні. 

Зросло число мікозів, що розвиваються на тлі зниження резистентності 

макроорганізму, для позначення яких був введений термін «опортуністичні мікози». 

Саме вони знаходяться сьогодні у фокусі уваги ветеринарних мікологів. Факторами 

до виникнення опортуністичних мікозів можуть бути імунодефіцити, інфекційні та 

інші захворювання, застосування антибіотиків і гормональних препаратів, 

несприятливі зовнішні умови. 

Нами були проведені експериментальні та клінічні дослідження виконані на 

базі наукових лабораторій кафедри мікробіології, вірусології та біотехнології 

Національного університету біоресурсів і природокористування України та 

приватної лікарні ветеринарної медицини.Дослідними тваринами були собаки від 1 

до 10 років, різних статевих груп.  

Об’єктом дослідження були собаки, з ознаками Malassezia-отитів. 

Порядок дослідження включав: реєстрацію тварини, ретельний збір 

анамнезу vitae та morbi, проведення клінічних досліджень, диференційну 

діагностику хвороби та бактеріологічний аналіз патологічного матеріалу. 

Malassezia-інфекції диференціювали від алергічних реакцій, атопічного 

дерматиту, стафілококових інфекцій, демодекозу та інших кліщових уражень, 

дерматофітозів, епітеліотрофічних новоутворень. Однак діагностика 

ускладнювалася тим, що всі ці захворювання можуть протікати одночасно з 

Malassezia-інфекцією. Визначальним діагностичним тестом було мікробіологічне 

дослідження, що дозволило оцінити мікробний пейзаж в осередку ураження, 

виявити наявність грибів роду та інших інфекційних агентів. 

У тварин, у яких діагностували Malassezia-отит, мала місце наступна 

симптоматика: свербіж, еритема, гіперсекреція церумінозних залоз, набряк 

слухового проходу, гіперкератоз. 

За результатами мікробіологічних досліджень гриби роду Malassezia 

ізольовані у 30 досліджених тварин. Враховуючи морфологічні ознаки, а також 

здатність до росту на поживних середовищах без ліпідів, всі ізоляти були віднесені 

до виду М. pachydermatis. 

При дослідженні матеріалів, відібраних з вушної раковини і слухового 

проходу у 16 (53,3%) випадках виділяли М. pachydermatis, у 9 (30%)  випадках цей 

вид виділяли в асоціації з бактеріальною мікрофлорою, у  5 (16,7%) випадках 
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 М. pachydermatis виділяли в асоціації з міцеліальниминедерматофітними грибами 

- Mucor, Aspergillus, Penicillium.   

Також визначали чутливість ізолятів до протигрибкових препаратів методом 

дифузії в агар (методом дисків). Ізоляти Malasseziapachydermatis виявилися 

чутливими до препаратів з групи азолів: флуконазолу, інтроконазолу та міконазолу 

– зони пригнічення були виразними і становили відповідно 28,6 ± 0,98; 25,7 ± 2,35 

та 20,3 ± 3,05 мм. 

Отримані нами дані свідчать про домінуючу роль М. pachydermatis в 

етіології отитів у собак, як в якості єдиного збудника, так і в асоціації з іншими 

мікроорганізмами, перш за все бактеріями. 

 

УДК 619:615.099 
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Мідь є однією із основних поживних речовин для овець, вона потрібна для 

нормального виробництва меланіну, синтезу еластину та колагену, метаболізму 

заліза та роботи нервової системи, Мідь також важлива для ефективної імунної 

відповіді.  

Існує багато факторів, які змінюють метаболізм міді в організмі і таким 

чином впливають на хронічне отруєння міддю шляхом посилення абсорбції або 

накопичення міді в печінці. Це пов’язано з адаптацією овець у місцях з дефіцитом 

міді. Тварина може жити без споживання міді протягом 4-6 місяців лише з 

використанням запасів міді у печінці. Мідь з часом накопичується. Як тільки 

накопичення досягне певного порогового значення, мідь може потрапляти в 

кровоток. 

Важливими показникамипри отруєнні міддю є низький рівень молібдену або 

сульфату в раціоні харчування. Первинне хронічне отруєння зустрічається 

найчастіше у овець, коли надмірна кількість міді поглинається протягом тривалого 

періоду. Токсикоз залишається в субклінічній формі до тих пір, поки мідь, що 

накопичується в печінці, не вивільняється у великих кількостях. Збільшення рівня 

печінкових ферментів може вказувати на гемолітичну кризу. 

В крові збільшуються концентрації міді, викликаючи перекисне окислення 

ліпідів та внутрішньо-судинний гемоліз. 

Відповідно до чинного законодавства ЄС корми овець повинні містити мідь 

не більше 15 мг/кг у загальній кількості кормів. Гостре отруєння може виникати 

при споживанні міді 20-100 мг/кг маси тіла у овець. Хронічне отруєння овець може 

відбуватися при щоденному вживанні міді 3,5 мг/кг маси тіла. Отруєння може 

виникати у овець, яким згодовуютькорми для великої рогатої худоби, які, як 

правило, містять більш високі концентрації міді або коли вода для напування 

подається через міднітруби. Хронічний мідний токсикоз частіше трапляється при 

низькому вмісті в раціоні молібдену і сірки. Зменшення утвореннямолібдату міді 

або сульфідних мідних комплексів у тканинах ускладнює виведення міді з 

організму разом з сечею або фекаліями. 

Гостре отруєння препаратами міді проявляється сильним гастроентеритом, 

що характеризується болями в черевній ділянці, діареєю, анорексією, 

зневодненням та шоком. Гемоліз і гемоглобінурія можуть розвинутися через 3 

доби. Раптова поява клінічних ознак при хронічному отруєння міддю пов'язане з 
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гемолітичною кризою. Клінічними ознаками у уражених тварин є депресія, 

млявість, слабкість, анорексія, спрага, задишка, блідість слизових оболонок, 

гемоглобінурія та жовтяниця. За кілька днів або тижнів до настання гемолітичної 

кризи зростає активність печінкових ферментів. Під час гемолітичної кризи, як 

правило, спостерігається метгемоглобінемія, гемоглобінемія та зниження частоти 

серцевих скорочень. Хворі тварини зазвичай гинуть протягом 1-2 днів. Тварини, 

які переносять гостре отруєння, можуть загинути від подальшої ниркової 

недостатності. 

 

УДК  636.932.4.09:636.082.4 
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Шиншили (лат. Chinchilla) – рід гризунів родини шиншилових. Тривалість 

життя до 20 років. Дорослі представники досягають 22–38 см у довжину, а їх хвіст 

–10-17 см. Голова округла, шия коротка. Тіло шиншили вкрито густим і міцним 

хутром, яке зігріває гризуна в прохолодному високогір'ї, а хвіст вкритий 

жорсткими волосками.  

Самки шиншил більші за самців, тому якщо доросла самка має вагу до  

800 грам, то самці за вагою не перевищують 700 грам. У самців - у віці 4–5 місяців 

визначаються вторинні статеві ознаки (яєчка під хвостом). А у віці близько 7 

місяців статеві органи легко помітні і з самкою його вже не сплутаєш. Статева 

зрілість у самок наступає раніше, ніж у самців. Період статевого дозрівання самок 

шиншил триває з моменту припинення споживання молока матері в 45-60-ти 

денному віці до 6 місяців. Самці, як правило, досягають статевої зрілості в 7-9 

місячному віці. У самок статеві органи знаходяться досить близько до анального 

отвору, а у самця між ними невеликий проміжок, де знаходяться сім’яники, 

приховані під очеревиною, тому відрізнити самця від самки шиншили неважко 

(Рахманов А.І., 2006).  

В яєчниках тримісячних самок є зрілі фолікули, хоча і менших розмірів, ніж 

у дорослих особин. У сім'яниках тримісячних самців сперма не зустрічається і стан 

активного сперматогенезу було помічено вперше у чотирьох місячних звірків. 

Однак у цей час їх статевий апарат ще не досить розвинений.  

У 6-7 місячному віці тварин об'єднують в пари, і покриття самок вперше 

відбувається в середньому у віці 8 місяців. Спарювання у шиншил не залежить від 

пори року, але в природних умовах час активного спарювання - з листопада по 

травень, в неволі - з листопада по квітень. Тривалість статевого циклу у самок  

30-50 днів, тічка 2-4 дні. При формуванні пар також необхідно враховувати вік 

партнерів. Самця бажано обирати для неї старшого на 2-3 місяці. Якщо ж самка 

старше року, самця, навпаки, рекомендується вибирати для неї молодше на 2-3 

місяці (Харчук Ю., 2004).  

Шиншили розпізнають один одного за запахом, і якщо деякий час в клітці 

живе одна шиншила, то вона може спробувати вигнати з неї підсадженого новачка. 

Якщо це відбувається, можна запропонувати кілька способів знизити агресивність 

звіра. Наприклад, розмістити клітку з новою твариною поруч зі старою кліткою. За 

2–3 дні звірята звикнуть до запаху один одного, після чого можна спробувати 

поселити їх разом, а в разі невдачі знову розсадити, помінявши при цьому їх 

місцями. Через кілька днів спробу можна повторити (Ричкова Ю., 2006). 
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Вагітність у шиншил триває, в середньому, від 105 до 115 днів. У першій 

половині вагітності (приблизно до восьмого тижня) зміни в поведінці і 

зовнішньому вигляді самки не дуже помітні. У другій половині шиншила починає 

набирати вагу. Приблизно на 60-й день у вагітної шиншили починають набухати і 

рожевіти соски (до речі, вони знаходяться не на животі, як у більшості тварин, а з 

боків). Всього у шиншил три пари сосків, але зазвичай функціонують тільки дві. 

Цуцики шиншил народжуються з волосяним покровом, відкритими очима і 

здатні до самостійного пересування. Маса тіла новонароджених коливається від 30 

до 70 грамів і залежить від спадкових ознак і живлення матері. Через два місяці 

після народження дитинчат потрібно відсадити в окрему клітку (Хаткіна М., 2007). 
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Повітряне середовище є джерелом кисню, постійне надходження якого в 

організм потрібно для окислювальних процесів та збереження життя. 

Атмосферне повітря міст забруднюють викиди промислових підприємств та 

автомобільного транспорту. Частка автотранспорту в забрудненні атмосферного 

повітря становить близько 70 % від суми забруднювачів повітряного 

середовища міст. Загальний обсяг шкідливих викидів автотранспорту – 2,7 млн. 

тонн на рік. В Україні викиди автотранспорту становлять близько 27 % від всього 

об'єму викидів забруднюючих речовин. 

Відомо, що шкідливі речовини, які виділяються під час експлуатації 

автотранспорту, потрапляють у повітря з вихлопними газами, випарами з паливних 

систем, а також під час заправки автомобіля паливом. На викиди вуглекислого і 

чадного газу впливає також рельєф дороги та режим і швидкість руху автомобіля. 

Наприклад, якщо збільшувати швидкість авто і різко зменшувати її під час 

гальмування, то у вихлопних газах кількість оксидів вуглецю збільшується у 8 

разів. Мінімальна кількість оксидів вуглецю виділяється при рівномірній 

швидкості автомобіля 60 км/год. 

Вихлопні гази автотранспорту містять оксид вуглецю, оксиданти 

(продукти трансформації оксидів азоту), вуглеводні (бенз(а)пірен), свинець, 

сажу, які накопичуються у нижніх шарах атмосфери, тобто знаходяться в зоні 

дихання людини. Велике значення має тип двигуна, режим його роботи, 

технічний стан, швидкість та інтенсивність руху транспортного засобу. Крім 

цього, у великому місті концентрація названих вище токсичних речовин 

залежить ще й від інтенсивності транспортного потоку, ширини 

автомагістралі, озеленення вулиць, планування забудови мікрорайонів.  

Протягом року в атмосферу м. Києва надходить близько 300 тисяч тонн 

забруднюючих речовин. Щоденно на дороги виїжджають близько 2,5 мільйонів 

автомобілів.  

Метою дослідження було встановити ступень забрудненості атмосферного 

повітря відпрацьованими газами (за концентрацією СО) в двох районах м. Києва, а 

саме, в Оболонському та Голосіївському. Інтенсивність руху автотранспорту 

визначали методом підрахунку кількості автомобілів на перехресті вулиць о 

13:00 годині, впродовж 20 хв. 
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Проведеними дослідженнями встановлено, що впродовж 20 хв. через 

перехрестя в Оболонському районі рухались автомобілі легкої вантажності – 16 

шт., середньої – 10, важкої – 0, автобусів – 17 та легкових – 642 шт. У 

Голосіївському районі – легкої вантажності – 4 шт., середньої – 10, важкої – 0, 

автобусів – 15 та легкових – 695 шт. 

Провівши обчислення, отримали вміст СО в повітрі для кожного виду 

транспорту. Вміст СО у вихлопних газах автомобілів легкої вантажності на 

перехресті Оболонського району становив 0,99 та 1,6 % відповідно в 

Голосіївському районі. Концентрація СО у вихлопних газах автомобілів середньої 

вантажності становила 1,47 та 2,45 %, автобусів – 2,1 та 3,3 %. Вміст СО у 

вихлопних газах легкових автомобілів Оболонського району становив 12,9 % та 

10,55 % відповідно Голосіївському. 

Склавши всі отримані показники, ми отримали 17,46 % для Оболонського 

району та 17,9 % для Голосіївського. Виходячи з результатів можна зробити 

висновок про майже однакову концентрацію СО, що надходить з вихлопними 

газами автомобілів, що рухаються в Оболонському та Голосіївському районах. 
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Протягом багатьох років однією з найважливіших задач молочного 

скотарства є отримання та збереження життєздатного молодняку, хоча, ця задача в 

свою чергу є й гострою проблемою. У цьому випадку диспепсія телят, яка клінічно 

проявляється діареєю, зумовлюючи розвиток вираженої дегідратації, токсемії, 

імунодефіциту−це основна причинаекономічного збитку внаслідок загибелі 

новонароджених телят (30-50% на кінець першої доби життя)[1,3]. 

Виникнення даного захворювання у новонароджених тварин пов’язане з 

наявністю одразу після народження вікового імунного дефіциту − відсутністю у 

крові антитіл, що зумовлено непроникністю десмохоріальної плаценти матері[2,4]. 

Профілактика первинного імунодефіциту можлива шляхом випоювання 

якісного молозива, що особливо ефективно при використанні «дренчер − 

технологій»[1,2]. 

Дренчер− технологія, яку застосовують у вітчизняномускотарстві, включає в 

себе систему заходів з раціонального використання молозива та випоювання його 

за допомоги дренчерів−ємкості для рідини об’ємом 2-4 л з зондами[1,3]. 

Виявлено наступні елементи дренчер − технології: заготівля молозива, його 

зберігання, використання, контроль за якістю випоювання[1,3].  

Контроль ефективності технології здійснюють, досліджуючи кров телят 

віком 2-5 доби з виявленням концентрації загального протеїну та 

імуноглобулінів[3]. 

Мета завдання − вивчення профілактичної ефективності дренчер − технології 

за диспепсії телят в умовах даного господарства 

Намипроведено ряд дослідів з новонародженими телятами, що належать ТОВ 

«Нова Нива» Нікольського р-ну Донецької області, яких було розподілено на дві 

групи−дослідну і контрольну, по 10 тварин в кожній. 

Новонародженим телятам дослідної групи першу порцію молозива 

випоювали через дренчер, а контрольній – через соскову поїлку.  
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В результаті доведено, що в тій групі, де перше випоювання молозивом 

проводили застосовуючи підхід «дренчер − технологій», захворюваність телят на 

диспепсію знизиласьвсередньому в 3 рази, порівняно з контрольною групою[1,3]. 

Спираючись на вище зазначене, при використанні «дренчер − технології» 

організм новонароджених краще захищений та молодняк більш стійкий до дії 

негативних факторів як внутрішнього, так і зовнішнього середовища, що дає 

підставу вважати її ефективним превентивним заходом за диспепсії у телят. 
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Стафілококиявляються симбіонтамилюдини ітварин, все життя людина 

проводитьвсередовищіконтамінованомустафілококами, алевони не завжди 

обмежують свої взаємини з господарем рамками нешкідливого співіснування. 

Патогенні стафілококи здатні до продукування ендотоксину, який викликає 

харчовий токсикоз. Ентеротоксин термостабільний, не руйнується протягом 30 

хвилин при 100 ° С, що не втрачає токсичних властивостей під дією формаліну. 

Крім токсиноутворення, до факторів патогенності стафілококів відносять здатність 

до утворення ферментів – коагулази, гіалуронідази, фібринолізину, ДНК-ази, 

лецитинази. 

Метою нашої роботи було дослідити сире коров’яче молоко, відібране 

асептично в стерильний посуд в умовах державних лабораторій ветеринарно-

санітарної експертизи на продовольчих ринках, на вміст S. aureus. Бактеріологічні 

дослідження виконували на базі лабораторії кафедри мікробіології, вірусології та 

біотехнології НУБіП України. Мікробіологічне дослідження молока здійснювали 

відповідно до ДСТУ 7357:2013 «Молоко та молочні продукти. Методи 

мікробіологічного контролювання». 

В результаті проведених досліджень 45 проб сирого молока нами було 

виявлено 2 ізоляти, за морфологією, культуральними та біохімічними 

властивостями попередньо визначені, як Staphylococcus aureus. Для підтвердження 

патогенних властивостей виділених ізолятів стафілококів проводили посіви чистої 

культури на селективні живильні середовища: на молочно-сольовий агар для 
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визначення кольору пігменту; на жовтково-сольовий агар для визначення ферменту 

лецитинази. За результатами досліджень виділених ізолятів, на жовтково-

сольовому агарі навколо колоній була помітна зона помутніння з райдужним 

вінцем; на молочно-сольовому агарі колонії, що виросли, мали жовтий відтінок.  

Для визначення плазмокоагулюючої активності, яка є основною ознакою 

патогенності у стафілококів, проводили постановку реакції плазмокоагуляції з 

цитратною плазмою крові кроля. При цьому вміст ампули з сухою цитратною 

плазмою кроля розводили стерильним фізіологічним розчином у співвідношенні 

1:5, ретельно перемішували до повного розчинення сухої плазми і в асептичних 

умовах розливали у стерильні пробірки по 0,5 см3. Далі у пробірку з плазмою 

вносили одну бактеріологічну петлю дослідної культури, ретельно перемішували. 

Засіяні пробірки розміщували у термостаті за температури 370С. Облік реакції 

проводили через 1, 2 і 3 год. Перші ознаки звертання плазми кроля спостерігали у 

вигляді дрібних пластівців через 2 год культивування. Через 3 год культивування 

сформувався желеподібний згусток. Таким чином було підтверджено патогенність 

дослідних ізолятів стафілокока. 

Ентеротоксин який продукують стафілококи термостійкий, 

йогостійкістьзначноперевищуєстійкістькоків - при 70-80°С вони гинутьза 20-30 

хвилин. Токсиндобрезберігаєтьсяв зовнішньому середовищі, стійкий до 

низькихтемператур, кислот. Абсолютнийспирт не руйнуєйого. 

Токсиннеруйнуєтьсяпринагріваннідо 100°С протягом30хвилин, але 

руйнуєтьсяприкип'ятінні протягом2 годин. Також він стійкий до впливу 

протеолітичних ферментів, таких як трипсин, хімотрипсин, ренін і папаїн.  
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Бронхопневмонія телят – цезахворювання, що часто зустрічаєтьсяв 

господарствахі призводитьдозначнихекономічнихзбитків.При несвоєчасній та 

неправильній діагностиці у телят розвивається глибоке порушення функцій органів 

дихальних органів, що викликає інтоксикацію організму. 

Завдяки своєчасним діагностичним заходам, профілактиці та лікуванню 

цього захворювання, можна успішно вирішити проблему щодо збереження та 

успішного розведення великої рогатої худоби.[2]. 

Аерозольне використання лікувальних препаратів має багато переваг: тaк, 

безпосередній контакт протимікробних речовин зі слизовими оболонками органів 

дихання і їх мікрофлорою, дає можливість проведення обробки великої кількості 

тварин на будь-якому технологічному етапі. 

Препарати йоду є високоефективними 

етіопатогенетичнимзасобамиприреспіраторниххворобахтелят,проявляючи високу 

лікувальну та профілактичну ефективність при даній патології.[1]. 

Було сформовано дві дослідні групи по п&apos;ять телят у кожній. Для 

першої використовували однохлористий йод(0,5 мл/м³) інгаляційно. Експозицію 

витримували впродовж 30-40 хв. Обробки проводили щодня протягом першого 

місяця. 

Для другої дослідної групи використовували аерозоль хлорскипидару (на 1 м3 

приміщення брали хлорного вапна 2,5 г, олії терпентинової — 0,25 мл), експозицію 
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витримували протягом 35 — 45 хв. Обробки проводили щодня протягом першого 

місяця. 

Аєрозоліодержувалибезапаратним методом. 

У першій дослідній групі на бронхопневмонію захворіла одна тварина, а у 

другій дослідній групі дві тварини.  

Таким чином, використання інгаляційних заходів із застосуванням препаратів 

однохлористого йоду більш ефективне, проте не дає 100% захисту тварин від 

захворювання на бронхопневмонію. 

1)Башкиров О. Г. Прощайбронхопневмония // Ветеринария. - №1.- 1999. 

-  №2. – С.11-12. 

2)Порфирьев И. А. Профилактика неспецифической бронхопневмонии у 

телят // Ветеринария. - 2007. -№1. -  С. 42-4 
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Рикетсії — це невеликі за розмірами грамнегативні організми, що володіють 

властивостями як вірусів, так і бактерій. Вони перші отримали можливість 

розмноження тільки всередині клітин еукаріотів, але при цьому, подібно бактеріям, 

мають потребу в кисні, мають клітинну стінку і є чутливими до певної групи 

антибіотиків. Дані мікроорганізми - прокаріоти, у них відсутня оформлене ядро, 

немає і мітохондрій. 

Рикетсійний моноцитоз (Monocytosis rickettsiosa) - це гостра інфекційна 

видоспецифічна хвороба, яка вражає собак і жуйних тварин. Супроводжується 

зазвичай гарячкою та гострою інтоксикацією. 

Збудник хвороби , як вже зазначалось вище, суворо видоспецифічний. В 

овець і кіз зараження викликає тільки Rickettsia ovis, у собак — Rickettsia canis. З 

морфологічної і біологічної точки зору будь-який вид рикетсій є невеликим: 

(0,3...1,2) × (0,2...0,3) мкм, паличко- або кокоподібні мікроорганізми, вони 

розмножуються у протоплазмі моноцитів, де утворюють великі колонії, які можуть 

навіть змінювати конфігурацію ядра клітини. В той самий час збудник малостійкий 

- при додаванні до крові, що містить рикетсії, жовчі з розрахунку 1 : 20 вони 

втрачають здатність до зараження через 20 хв.  

Джерелом збудника інфекції для свійських тварин слугують хворі й 

перехворілі тварини, в організмі яких рикетсії можуть перебувати до 10 місяців. 

Зараження здорових тварин відбувається через укуси кліщів на пасовищі, саме 

через це для рикетсійного моноцитозу характерна сезонність. 

Інкубаційний період для цієї хвороби складає 7 - 15 діб для ВРХ і 6 - 12 діб 

для собак. Перші симптоми моноцитозу є однакові як для рогатої худоби, так і для 

собак: раптово підвищується температура тіла (до 40 - 41°С), прогресує фібрильна 

переміжна гарячка, тварина втрачає апетит і виглядає в’ялою. Одночасно з 

розвитком гарячки в моноцитах периферичної крові й крові паренхіматозних 

органів спостерігається накопичення рикетсій.  

З розвитком хвороби можна спостерігати певні відмінності у перебігу 

залежно від виду тварини: у худоби знижується молочна продуктивність, хвороба 

триває 12 – 15 діб, захворілі тварини здебільшого видужують, однак тривалий час 

залишаються носіями рикетсій. Під дією різних несприятливих факторів можливі 
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рецидиви і напади гарячки. У собак перебіг хвороби може бути гострий і 

підгострий. За гострого перебігу у хворих тварин спостерігаються: лихоманка, 

слинотеча, кон’юнктивіт, екзема на шкірі нижніх ділянок тіла, крововиливи на 

слизових оболонках ротової порожнини. Хвороба триває 10 – 15 діб. Загибель 

тварин настає наприкінці гарячкового нападу або в перші дні після зниження 

температури тіла. За підгострого перебігу спостерігається рецидивна гарячка, 

збільшення периферичних лімфовузлів. Тривалість хвороби — 3 – 4 тижні. 

Смертність може досягати 50 %. Патогенез хвороби, на жаль, ще не до кінця 

вивчений. 

Діагноз установлюють на підставі аналізу епізоотологічних, клінічних і 

патологоанатомічних даних, а також результатів мікроскопічних і гематологічних 

досліджень. Тут треба враховувати, що під час пропасниці моноцити з рикетсіями 

виявляються в забарвлених за Романовським - Гімза мазках із крові, легенів, 

мозкових оболонок та печінки і значно рідше - нирок та селезінки.  

Лікування відбувається за допомогою симптоматичних засобів, 

антибіотиків тетрациклінового ряду та сульфаніламідів із середньою тривалістю 

дії. 
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Останні роки в Україні почастішали випадки отруєння собак ізоніазидом. 

Велику роль в цьому процесі відіграють так звані «догхантери», що беруть на себе 

роль Бога. Через їх жорстокі потуги знищити безпритульних собак страждають 

також тварини, що мають власників. Часто для отруєння собак використовують 

протитуберкульозний засіб, що можна легко придбати в аптеці – ізоніазид 

(тубазид). «Догхантери» використовують ізоніазид (тубазид) – 

протитуберкульозний препарат, який є легко доступний, коштує дешево і швидко 

призводить до загибелі собак. 

Отруєння ізоніазидом у собак перебігає за механізмом летального синтезу. 

Основним місцем дії токсиногену є переважно гладенькі м’язи 

внутрішньолегеневих дрібних бронхів та бронхіол, м’язові клітини зазначених 

структур піддаються атрофії та некрозу. Також розвивається серозний набряк 

головного мозку з гідропічною дистрофією нейроцитів, що часто завершується 

некрозом. Симптомами є рефлекторні судоми, метаболічний ацидоз і кома.  

Матеріали і методи дослідження. Проводилось дослідження літератури з 

відкритих джерел, у тому числі зарубіжних. 

Результати і їх обговорення. Для успішного лікування отруєння 

ізоніазидом важлива вчасна діагностика. Діагноз ставиться на основі 

анамнестичних даних, клінічного дослідження, хіміко-токсикологічного 

дослідження блювотних мас та лабораторних досліджень крові та сечі. Хіміко-

тоскикологічне дослідження проводиться за допомогою реакції з 1–2 % водним 

розчином ванадату амонію, що у позитивному випадку створює жовто-коричневе 

забарвлення, що значно світлішає протягом 5–10 хв. 

Лікування отруєння собак ізоніазидом зводиться до введення антидоту, 

припинення потрапляння отруйної речовини до організму, симптоматична та 
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підтримуюча терапія. Антидотом при отруєнні ізоніазидом слугує піридоксину 

гідрохлорид.  

Іноземні джерела рекомендують використовувати такі препарати: 

піридоксину гідрохлорид внутрішньовенно в дозі 71мг/кг (антидот), розбавлений у 

рідинах до 5-10% протягом 30-60х, активоване вугілля в дозі 1-5г/кг внутрішньо 

одноразово. Протисудомні препарати: діазепам в дозі 0,25-0,5 мг/кг 

внутрішньовенно по мірі необхідності, леветірацетам – 20-60 мг/кг 

внутрішньовенно 3 рази на день або по мірі необхідності, мідазолам – 0,25-0,5 мг/кг 

внутрішньовенно по мірі необхідності,  фенобарбітал  - 4-20 мг/кг внутрішньовенно 

при необхідності. В якості противлюботних препаратів: доласетрон – 0,6-1 мг/кг 

внутрішньовенно або підшкірно два рази на день, маропітант – 1 мг/кг підшкірно 

один раз в день, ондасетрон – 0,6-1 мг / кг внутрішньовенно або підшкірно два рази 

на день  

Рекомендовано дієтичне харчування протягом 2 тижнів. Перші два дні – 

голод. Результативне лікування можливе за своєчасно поставленого діагнозу. 
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Правець (Tetanus) – гостра ранова неконтагіозна  інфекція людини і 

тварини  яка уражає нервову систему, породжує тонічні і тетанічні судоми 

скелетних м'язових волокон, що призводять до асфіксії. 

Мета роботи:. проведення аналізу джерел літератури для вивчення 

сучасних даних щодо етіології та розповсюдження правця на території України. 

Історична довідка. Хвороба правець відома з найдавніших часів - майже 2-

3 тис. років до н. е. Вперше клінічну картину цієї хвороби в IV ст. до нашої ери 

(понад 2430 років тому) описав Гіпократ, у якого від правця помер син. Гіпократ 

звернув увагу на характерний клінічний симптом – ригідність м'язів (стан сильного 

і тривалого скорочення м'язів, обумовлене зміною тонусу нервових центрів, які 

іннервують м'язи). Досконале вивчення цієї хвороби, з’ясування її причини 

почалося в другій половині XIX століття, коли бурхливими темпами почала 

розвиватися мікробіологія. Н. Д. Монастирський (1883) відкрив збудник, а у 1884 р. 

німецький вчений А. Ніколайєр детально описав його і експериментально викликав 

хворобу у дрібних тварин. На кілька років пізніше японський учений С. Кітазо 

збудник правця виділив у чистій культурі, що дало змогу вивчати його властивості 

і найголовніше –встановлено, що збудник правця може самостійно існувати в 

природі, розмножуючись у грунті.  

Епідеміологи застерігають: токсини збудника правцю є сильною 

біологічною отрутою, яка уражає людину, а також майже всіх теплокровних тварин 

– коня, корову, вівцю, козу, собаку, кроля, морську свинку, білу мишу та ін. Саме 

травоїдні тварини і людина є носіями збудника правцю. Їхній травний канал є 

природним середовищем існування та розмноження правцевого мікроба. Тварини 

виділяють правцеву паличку постійно. 

У природі існує постійний колообіг збудника правцю. З випорожненнями 

тварин і людей паличка виділяється у довкілля, яка у грунті перетворюється на 

спори, а за сприятливих умов вони можуть проростати, розмножуватися і 
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накопичуватися. Грунт є постійним резервуаром збудника правцю, де його спори 

можуть зберігаються протягом багатьох десятиліть.  

Правець спостерігається в різних країнах земної кулі, однак 

найпоширенішим він є в південних зонах – Африці та Південній Азії. В Україні, 

майже на усій території, розвинене тваринництво і це сприяє забрудненню грунтів 

збудником правцю. Однак, воно не скрізь однакове і залежить від складу грунтів. 

На півдні України, де переважають чорноземи, створюють сприятливі умови для 

вегетації збудника (забрудненість до 74%). Навпаки, у північному регіоні, де великі 

поклади дерново-підзолистих і піщаних грунтів з невеликим вмістом гумусу, 

кислим рН, немає належних умов для вегетації збудника (до 14%). Найбільш 

забруднена і небезпечна земля на тваринницьких фермах, пасовищах, угноєних 

городах. 

Дані літературних джерел показують, що хвороба прогресувала найбільше 

у 80-х – 90-х рр. Починаючи з 1991 року, в Україні було 95 випадків правця, в 1992-

му – 99, у 1993 – 83. Уже в 2000 році зменшилась смертність майже у половину, а 

у 2008 – у п’ять разів. Спостерігається тенденція зниження захворюваності і в 

останні роки, зокрема у 2013 рік від правця в Україні померли 6 людей. У 2014 році 

(без урахування частини зони АТО і Криму) – 10 осіб; у 2015 році – 6 смертей від 

правця. У 2017 р. в Україні зареєстровано 8 випадків правця у дітей, що певною 

мірою зумовлено порушеннями в проведенні як планової, так і екстреної iмунiзацiї, 

що не забезпечує належного захисного рівня протиправцевого iмунiтeту. Єдиним 

методом попередження правця є активна імунізація. 
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Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Натрію хлорид – неорганічна сполука, без якої неможлива 

життєдіяльністьтеплокровних організмів. У крові тварин його міститься трохи 

менше 1%. Іон натрію забезпечує передачу в області закінчень еферентних і 

рухових нервів, необхідний для створення нормальної рівноваги іонів калію, 

натрію і кальцію, є складовою частиною буферної системи, виконує важливу роль 

в рівновазі кислотно-лужного балансу та в омиленні жирних кислот тощо. Разом з 

катіоном натрію іон хлору виконує основну роль у створенні осмотичного тиску 

плазми крові, спинномозкової рідини і клітин крові. Не дивлячись на позитивну 

роль кухонної солі в організмі, підвищення дози може призводити до отруєння. 

Папуги дуже допитливі за своєю природою, але власники не завжди 

прибирають з поля зору небезпечні для їх здоров’я предмети. Серед багатьох загроз 

має місце і кухонна сіль, яку під час польотів на кухні може спожити пташка. 

Папуги, як і всі птахи, більш чутливі до солі. Якщо корм містить 0,7% солі або 

більше, то виникає хронічне отруєння, що може призвести до летального випадку. 

Клінічно отруєння кухонною сіллю у папуг проявляється : 

- водянисто-білим послідом; 

- набряками слизових оболонок; 

- тремтінням м’язів; 

- судомами; 

- порушенням координації (птиці важко злетіти, вона втрачає рівновагу, 

падає); 
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- посиніння лапок і дзьоба; 

- спрагою; 

- відкладення в нирках, сечоводах і задньому проході сечокислих солей; 

- катарально-геморагічний стан органів травлення; 

- збільшення внутрішніх органів; 

- крововиливи в залозистому шлунку. 

Перша допомога при отруєнні кухонною сіллю полягає в тому, щоб давати 

папузі якомога частіше пити воду. Якщо він сам не може пити, воду вливають через 

зонд, щоб промити кишківник і вивести сіль з організму. Після промивання 

рекомендуються слизові відвари (з лляного насіння, рису), можна поїти папугу 

чаєм або ромашковим настоєм (розвівши водою 1:1). При наявності ознак 

зневоднення вводять розчин Рінгера (2 мл через кожні 2- 3 години). Якщо 

спостерігається зміна кольору і консистенції посліду, це свідчить про порушення 

функціональності печінки папугу. У цьому випадку потрібно давати препарат 

Карсил (одна таблетка в день, курсом приблизно на місяць після інтоксикації). 

Важливим є використання адсорбуючих засобів. Це може бути суспензія 

активованого вугілля (доза розчину: 1 мл на 50 г маси папуги, але не довше 3- х 

днів) або «Пресорб». 

 

УДК 636.09:614.48 

ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА ЗАСТОСУВАННЯ ДЕЗІНФІКУЮЧИХ ЗАСОБІВ 

 

Павліха Н.М., магістрант (nadiypavliha@gmail.com), 

Поляковський В.М., кандидат ветеринарних наук, доцент 

Кафедра гігієни тварин та санітарії ім. професора А.К. Скороходька, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Ветеринарне благополуччя тваринницьких ферм, комплексів та 

птахофабрик багато в чому залежить від регулярного і ретельного проведення 

ветеринарно-санітарних заходів, серед яких одне з основних місць займає 

дезінфекція. 

Слід зауважити, що дезінфекція відіграє вирішальну роль у системі 

ветеринарно-санітарних заходів, які забезпечують благополуччя тваринництва 

щодо заразних хвороб, підвищення продуктивності тварин і санітарної безпеки 

сировини, продуктів і кормів тваринного походження. 

У ветеринарно-санітарній практиці розроблено і широко застосовуються як 

імпортні, так і вітчизняні дезінфікуючі засоби широкого спектру, що забезпечують 

у комплексі бактерицидну, віруліцидну і фунгіцидну дії. На жаль, в силу обставин, 

які склались в останні роки в країні, розроблені дезінфекційні засоби не можна 

вважати задовільними. 

На сьогоднішній день розроблені і широко застосовуються у ветеринарній 

практиці ефективні методи і засоби дезінфекції. Так, на ринку України мають 

перевагу традиційні хлорвмісні дезінфікуючі засоби (хлорне вапно, гіпохлорит 

кальцію і натрію, хлорамін та інші), які мають ряд недоліків – висока токсичність з 

вираженим запахом, нестабільність робочих розчинів, вибірковість у відношенні 

патогенних мікроорганізмів, корозійна активність та ін.  

В Україні вже більше 50 років розроблений і широко апробований 

дезінфекційний препарат йод однохлористий. Препарат має високу бактерицидну 

активність і універсальність – його можна використовувати і як антисептик, і як 

дезінфектант. Він активний проти мікобактерій, бактерій, грибів, вірусів, ооцист 

кокцидій та яєць гельмінтів. 
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Препарат використовують для вологої і аерозольної дезінфекції, дезінвазії 

приміщень і обладнання при сальмонельозі, кокцидіозі, аскаридозі та багатьох 

інших захворюваннях. 

Актуальною задачею ветеринарної медицини є створення нетоксичних 

високоефективних, екологічно чистих, що не впливають корозійно на обладнання 

дезінфектантів.  

В останній час вченими багатьох краї світу створено менш шкідливі 

дезінфектанти як для людей, так і для птиці. До таких препаратів відноситься 

«Унівайт». 

Створений на основі молочної, щавлевої та мурашиної органічної кислот і 

наночастинок срібла та міді, володіє ефективними бактерицидними властивостями, 

виявляє ефективну фунгіцидну дію щодо мікроміцетів родів Aspergillus, 

Penicillium, Fusarium. Може використовуватися при будь-якому методі дезінфекції, 

в тому числі у присутності тварин. Розроблений засіб належить до четвертого класу 

згідно класифікації хімічних речовин за ступенем небезпечності. 

Розробка нових високоефективних, нешкідливих дезінфікуючих засобів та 

методів їх застосування є однією із першочергових проблем ветеринарної 

медицини. 

 

УДК 619:615.099 

ТОКСИКОДИНАМІКА ПРИ ОТРУЄННІ ПОХІДНИМИ КАРБАМІНОВОЇ 

КИСЛОТИ У ДРІБНИХ ТВАРИН 

 

Полякова О.С., студентка 4 курсу,  

Бойко Г.В., кандидат ветеринарних наук, доцент 

Кафедра фармакології та токсикології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Карбамінова кислота є похідним сечовини (карбаміду), в якої одна 

аміногрупа заміщена гідроксильною групою. Похідні карбамінової кислоти, 

володіють інсектицидними, фунгіцидними, гербіцидними, а деякі з представників 

і нематоцидними властивостями, і широко застосовується в складі петицидних 

препаратів.  

Матеріали та методи досліджень. Дослідження проводилися на основі 

клінічного випадку отруєння цуценяти Джек-рассел-терьєр, віком 6 місяців. 

Тварину доставили в клініку власники, в якої відзначалося занепокоєння, атаксія, 

гіперсалівація, задишка, тремор всього тіла. Тоніко-клонічні судоми, парези і 

паралічі,  дихання утруднене. З анамнестичних данних власників стало відомо, що, 

тварина згризла інсектицидний ошийник Bolfo з діючою речовиною групи 

арілметилкарбаматів. Почали лікування з того що застосовували сорбенти: 

пресорб, альмагель, з інтервалом 1 година між дачею препаратів, 4 рази на добу. 

Далі симптоматичне і патогенетичне лікування – 1% р-н атропіну сульфат, 

діазепан, кальцію глюконат, 5%-розчин глюкози з аскорбіновою кислотою; 

підшкірно кофеїну-бензоат, кордіамін, димедрол, супрастин. 

Результати досліджень та їх обговорення. Більшість похідних 

карбамінової кислоти знижує активність ацетилхолінестерази крові. У зв'язку з цим 

відбувається накопичення ацетилхоліну в нервово-органних синапсах внутрішніх 

органів, скелетних м'язах, залозах. У результаті цього у холінергічних синапсах 

проявляється холіноміметична дія медіатора, тобто посилюється секреція слинних, 

слізних, бронхіальних, травних і потових залоз, сповільнюється пульс, 

розширюються кровоносні судини, підсилюється скорочення гладких м'язів в 

бронхах, кишечнику, матці, сечовому міхурі та в інших органах. Інтоксикації 



 

183 
 

похідними карбамінової кислоти  впливають і на інші процеси. Зокрема, знижують 

осмотичну резистентність еритроцитів, змінюють проникність клітинних мембран, 

внаслідок чого пригнічується активний транспорт іонів натрію і калію. 

Висновки. Похідні карбамінової кислоти, володіють інсектицидними, 

фунгіцидними, гербіцидними, і пестицидними властивостями. Вони проявляють в 

основному холіноміметичну дію на організм. Діагноз на отруєння тварини 

похідними карбамінової кислоти ставився на підставі даних анамнезу, клінічної 

картини хвороби. Лікування має бути направлене на зменшення подальшого 

всмоктування отруйної речовини в кишечнику, з подальшою симптоматичною та 

патогенетичною терапією. 

 

УДК 619:615.1 

НОРМАТИВНЕ РЕГУЛЮВАННЯ В СФЕРІ ОБІГУ ЛІКАРСЬКИХ 

ЗАСОБІВ В УКРАЇНІ ТА ЕС 

 

Прищепа К.Р., магістрант,  

Бойко Г.В., кандидат ветеринарних наук, доцент 

Кафедра фармакології та токсикології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Державне регулювання обігу лікарських засобів – важлива управлінська 

функція держави та її органів, що тісно пов’язане з іншими функціями і повинне 

мати чітке правове підґрунтя. Завдяки порівнянню фармакологічного права 

України та ЄС можна впровадити певні заходи поліпшення регулювання обігу 

лікарських засобів в України, підвищити рівень захищеності населення, надаючи їи 

належне право на здоров’я.  

Матеріали і методи досліджень. Детальне вивчення нормативно-правової 

бази України щодо питання регулювання обігу лікарських засобів, а також 

принципи та настанови належної виробничої практики GMP (ЄС), належної 

практики дистрибуції (GDP), належної практики для національних лабораторій 

контролю лікарських засобів (GPCL). 

Результати та їх обговорення. Правова база Європейського Союзу має 

високі стандарти, які забезпечують належний рівень захищеності прав споживачів. 

Разом з тим ця галузь поєднує право охорони здоров'я та право внутрішнього 

ринку. Завдяки фармацевтичному праву ЄС, що використовує різні інструменти 

регулювання, формується єдиний ринок фармацевтичних засобів, що забезпечує 

пацієнтам-споживачам вільний доступ до цих засобів та право на здоров'я.  

Під час розроблення нормативно-правової бази системи поширення 

ветеринарних лікарських засобів в Україні за основу повинна братися Постанова 

Ради ЄС № 2309/93 від 22.07.1993 р. «Про встановлення загальносоюзних процедур 

ліцензування та контролю за лікарськими препаратами для застосування у людини 

та ветеринарії і про заснування Європейського агентства з оцінки лікарських 

препаратів» 

Завдяки високим стандартам, що висуваються до суб'єктів господарювання, 

які виробляють та здійснюють реалізацію лікарських засобів отримати ліцензію в 

ЄС складніше, ніж в Україні. Але разом із тим підвищується рівень захищеності 

споживачів-пацієнтів. Крім того це позитивно впливає на ринкову конкуренцію. 

Виробники мають підвищувати якість своєї продукції та впроваджувати інновації 

для отримання переваг на ринку.  

Позитивним моментом Європейського права є фармакоконтроль, який має 

на меті коректну передачу інформації споживачам, фармацевтам та 

фармацевтичною промисловістю до виробничих органів. Задля гармонізації 
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технічних вимог до лікарських засобів було впроваджено єдині вимоги щодо 

маркування і щодо пакувального листа.  

Ціноутворення в ЄС регулюється з урахуванням субсидій на лікарські 

засоби та особливостей страхування здоров’я населення. В Україні діє дещо інша 

система. Ціноутворення та ситуацію на ринку контролює Антимонопольний 

комітет, закон про який має свої «білі плями» і наразі потребує покращення. 

Висновок. Інтегруючись до ЄС, фармакологічна галузь має зазнати значного 

покращення. В першу чергу, це забезпечить високий рівень захисту населення, 

доступність препаратів для споживачів-пацієнтів. За умов дотримання 

Європейських стандартів можливе розширення ринку та експорт вітчизняних 

препаратів за кордон. Та це потребує значних коштів та часу. Тому спочатку 

необхідно впроваджувати заходи, що не потребують значних витрат, але 

покращують якість фармацевтичної галузі, а вже потім заохочення інвесторів та 

виділення коштів держбюджету для повного дотримання високих стандартів.  

 

УДК 619:615.099 

ОТРУЄННЯ СОБАКИ РОДЕНТИЦИДАМИ 

 

Прокуда І.П., студентка 4 курсу, 

Бойко Г.В., кандидат ветеринарних наук, доцент 

Кафедра фармакології та токсикології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Отруєння зооцидами у собак дуже небезпечно. Воно може призвести до 

швидкої смерті тварини. Собака може з’їсти сама отруту або гризуна, який 

попередньо отруївся. В обох випадках, отрута потрапляє в організм і всмоктується 

в кровоносне русло через слизову оболонку шлунка. Більшість зооцидів впливають 

на всі системи організму тварини, і призводять до болісної смерті. Вільно 

продаються тільки родентициди пролонгованої дії. Більш сильні та швидкодіючі 

отрути використовують тільки фахівці. 

Родентициди (антикоагулянти) – це речовини, потрапляючи в організм 

тварин, впливають на згортання крові. Вони сприяють розвитку масивних 

внутрішніх кровотеч, можуть стати причиною геморагічного інсульту. Найбільш 

вживані зооциди: брадіфакум, трифенацин, етилфенацин, флокумафен, крисид. 

Матеріали та методи досліджень. Дослідження проводилися на основі 

клінічного випадку отруєння собаки, власники якого звернулись за допомогою у 

клініку ветеринарної медицини з симптомами отруєння. Схема лікування 

базувалась на дезінтоксикації та симптоматичній терапії. 

Результати та їх обговорення. Тварині надавали допомогу за видимими 

клінічними ознаками, а не згідно підтвердженого діагнозу, тому що лабораторне 

підтвердження зазвичай займає декілька днів. За словами хазяїна собака з’їла 

щурячу отруту, яка була розкладена в приміщені. У собаки спостерігали такі 

симптоми: кровотеча з носа – перша ознака, який розвивається при отруєнні собаки 

антикоагулянтами. Блювота чорним кольором і рідкий темний кал – ознаки 

шлунково-кишкової кровотечі. Почервоніння білків очей свідчить про підвищений 

внутрішньоочний тиск. Сеча рожевого кольору – цей симптом означає ураження 

нирок. Кашель і задишка – ознаки розвитку набряку легенів. Слабкий пульс, сильна 

спрага, млявість і загальна слабкість. Собака постійно лежить, не грає, відсутність 

апетиту, похитування під час ходьби.  

Перша допомога собаці повинна була надана самим господарем, але 

подальші лікувальні процедури повинен обов'язково проводити лікар ветеринарної 

медицини. Необхідно викликати блювоту, промити шлунок, дати тварині 
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ентеросорбенти, проносні, після чого слизові препарати. Специфічний антидот при 

отруєнні антикоагулянтами – вітамін K1 (фітоменадіон). Його вводять підшкірно у 

дозі 2,5–5 мг/кг маси тіла тварини. Знадобиться тривалий курс вітаміну від однієї 

до чотирьох тижнів. Крім того по можливості в перші добу роблять переливання 

крові або плазми. Симптоматичне лікування: протисудомні та серцеві препарати, 

відновлення функції печінки, лікування набряку легенів. Запропонована схема 

лікування є ефективною, але все залежить від часу, який пройшов після поїдання 

отрути. 

 

УДК 619:616.98:578  

НІЗИН ТА ІНШІ БАКТЕРІОЦИНИ 

 

Сайковська А., студентка 2 курсу, 

Козловська Г.В., кандидат ветеринарних наук, доцент (wolfsky@ukr.net) 

Кафедра мікробіології, вірусології та біотехнології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Низини відносяться до антибіотиків, які утворюються власне бактеріями. 

Антибіотичну речовину - нізин - виділений з культури молочнокислого 

стрептокока Lactococcus lactis. Нізин пригнічує розвиток ряду грампозитивних і 

деяких кислотостійких бактерій, не впливає на грамнегативні бактерії, дріжджі і 

цвілеві гриби. Цей антибіотик пригнічує розвиток багатьох мікроорганізмів: 

пневмококи, групу стрептококів, різні види Bacillus, Clostridium, Mycobacterium 

tuberculosis, Lactobacillus, Corynebacterium, небагато видів Streptomyces, 

Micrococcus pyogenes. Нізин не має  антимікробної дії на Escherichia coli, Salmonella 

typhi, Shigella, деякі види Neisseria. 

Властивості нізина, а також особливості його хімічної будови притягнули 

увагу вчених. Вперше застосування нізина в їжі досліджував A. Hurst (1981), 

котрий використовував його для запобігання псуванню швейцарського сиру. 

Що стосується застосування, слід зазначити, що нізин не використовується 

в медичній практиці, але з успіхом застосовується у ветеринарії для лікування 

маститів у корів. Також має широке застосування в харчовій промисловості як 

консервант деяких  продуктів, що швидко псуються, а також для запобігання 

псуванню сирів. Є повідомлення про активність нізина відносно плазмодія, але це 

питання поки залишається не до кінця вивченим. 

У 1969 році нізин був схвалений Спільної Експертною Комісією ФАО / 

ВООЗ * (FAO / WHO) по харчовим добавкам до використання в якості 

антимікробного засобу для продуктів харчування. З тих пір нізину було присвоєно 

номер харчової добавки 234, і зараз його застосування дозволене в понад 50 

країнах. В Австралії та Новій Зеландії він допускається у вершкових продуктах 

(ароматизованих, збитих і згущеного вершках, сметані); в коржиках, млинцях і 

здобі (гарячі борошняні продукти); в сирах і сирних продуктах, масляних емульсіях 

(вміст олії <80%), томатних продуктах з pH 4,5, пиві, продуктах з яєчної маси, 

десертах на основі молока і жиру, соусах, топінгах , майонезі і заправках до салатів 

в кількості, що відповідає правильній виробничій практиці. 

Придатність нізина як харчового консерванту визначається наступними 

характеристиками: він нетоксичний, виробничі штами бактерії L. lactis вважаються 

безпечними (згідно харчовим кондиціям); він не використовується в клінічних 

цілях; стійкий до високих температур і стабільно зберігається, руйнуються 

травними ферментами; не має смаку і запаху; він легко засвоюється; має вузький 

спектр антибактеріальної активності. 

http://mbox2.i.ua/compose/1575651238/?cto=8SM1OhRPER8ZCkEVSiAVWXBW1s7Kn42szoDHmM5cypKhdQ%3D%3D
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При вивченні геному іншої бактерії, яка живе за високих температур, вчені 

знайшли гени для створення молекули з аналогічною структурою і функціями 

нізину. Вони виділили гени, імплантували їх в кишкову паличку, щоб вони могли 

виробляти антибіотик, названий геобаціліном (geobacillin). Дослідники перевірили 

геобацілін проти ряду збудників і виявили, що він так само ефективний або більш 

ефективний, ніж нізин.. Геобацилін у тричі активніший щодо основних збудників  

маститу у великої рогатої худоби. Широкий спектр дії геобаціліну робить його 

дуже привабливим варіантом лікування. 

Сучасне негативне ставлення до використання хімічно синтезованих 

антибіотиків з метою дезінфекції харчових продуктів може бути змінено завдяки 

більш широкому впровадженню бактеріоцинів, що мають нетоксичні властивості 

та не призводять до виникнення резистентних мутантів серед умовно-патогенних 

бактерій. 

 

УДК 591.1:598.115 
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кандидат ветеринарних наук, доцент 

Кафедра біохімії і фізіології тварин ім. акад. М.Ф. Гулого 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Змії, подібно всім іншим рептиліям, відносяться до хребетних тварин. Їх 

хребет може складатися із сотень хребців. Велике число останніх і, як наслідок, 

приголомшлива гнучкість тіла виділяють змій серед усіх рептилій. Хребці змій 

складно влаштовані і міцно з’єднані один з одним. Пар ребер майже стільки ж, 

скільки не хвостових хребців. 

Луски плазунів являють собою потовщення зовнішнього шару шкіри. Її живі 

тканини ростуть, стають жорсткими і відмирають. Між лусками залишаються 

ділянки тонкої еластичної шкіри, що дозволяє покриву розтягуватися, а тваринам - 

заковтувати об’єкти більшого діаметру, ніж вони. По мірі зростання змія линяє. 

Щоб скинути зовнішній шар шкіри, вона спочатку розриває його навколо ротового 

отвору, для чого треться головою об землю або іншу тверду поверхню. Потім, 

стягує з себе старі покрови, зміщуючи їх назад і вивертаючи навиворіт. Часто шкіра 

сходить одним шматком. Перший раз змія линяє у віці декількох днів, а молоді 

тварини оновлюють покрови значно частіше за дорослих. У середньому линька 

відбувається частіше ніж раз на рік, але її частота залежить від виду і особливостей 

проживання.  

Тіло змій надзвичайно витягнуте, його довжина може перевищувати ширину 

і висоту у 10-100 разів. Розміри можуть варіюватись від 10 см до 5 м (В. П. 

Резніченко, 2007). Форма тіла також досить різноманітна. У одних видів тіло може 

бути укороченим і товстим, у інших помірно довгим і широким, у третіх дуже 

тонким, а у морських змій сплющене з боків, подібно стрічці. Голова має трикутну 

форму, а кістки черепа з’єднані дуже рухомо, завдяки еластичним зв’язкам між 

верхньою і нижньою щелепами. Таке з’єднання дозволяє відкривати рот 

надзвичайно широко і заковтувати здобич у багато разів більше самої тварини, 

причому під час заковтування змія по черзі рухає правою і лівою половинками 

верхньої щелепи, тим самим проштовхуючи здобич у глотку (М. С. Гиляров, 1998). 

На відміну від земноводних, у даних тварин є слинні залози, які виробляють 

ферменти. Будова травної системи плазунів характеризується також наявністю 

недиференційованих зубів і сліпої кишки. Травна система змій являє собою трубку, 

яка починається в ротовій порожнині і закінчується в клоаці. У ротовій порожнині 
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розташовані секретуючі слиз залози (піднебінні, язикові, під'язикові і губні), які 

виділяють секрет, що обволікає жертву і зволожує ротову порожнину. Отруйні 

залози є модифікацією губних залоз. Язик відіграє роль органу нюху. Змії, які 

втратили язик, не відчувають запах, відмовляються від їжі, і найчастіше – 

помирають (Р. В. Шаламов, 2006). 

Більшість змій використовують осьову мускулатуру тіла при просуванні їжі 

з рота в шлунок. Змії не пережовують їжу, а заковтують її цілком. Кардіальний 

сфінктер (м'язове кільце між стравоходом і шлунком) нерозвинений. Шлунок – 

м'язовий, здатний розтягуватися, процес травлення починається в ньому. Тонкий 

кишечник практично прямий, на відміну від птахів і ссавців. Підшлункова залоза, 

жовчний міхур і селезінка утворюють тріаду. У удавів і пітонів у передній її частині 

є невеликий сліпий відросток. 

У змій, зазвичай шість рядів зубів: по одному на кожній стороні нижньої і 

по два на кожній стороні верхньої щелепи. Зуби зазвичай всі однакового розміру, 

за винятком модифікованих іклів. Зазвичай, якщо ікла не використовуються, вони 

покриті мембранною плівкою. У гадюк і гримучих змій ікла згинаються і 

розташовуються в такому положенні, коли рот закритий.  
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Етиленгліколь це хімічна речовина яка набула широко використання в 

якості антифризу (95% розчин) для автомобілів. Отруєння котів ним досить 

розповсюджене, так як він входить до складу гальмівної рідини, миючих засобів, 

фотопаперу, різних фарб, міститься в моторному маслі та деяких промислових 

розчинниках тощо. 

Зазвичай, найбільшу кількість отруєнь реєструються в холодну пору року, 

оскільки саме тоді основним джерелом інтоксикації стають антифризи, наприклад 

«Тосол».Він має солодкуватий приємний смак і тому коти з задоволенням його 

вживають. Навіть маленька кількість етиленгліколю, що міститься в ньому 

надзвичайно токсична для організму. Наслідком отруєння може стати хронічне 

ушкодження нирок або навіть смерть. 

Мінімальна летальна доза чистого етиленгліколю для котів складає всього 

1,5 мл/кг. Він має здатність швидко всмоктуватися в шлунково-кишковому тракті 

з подальшим розповсюдженням по тканинам. На клінічні прояви інтоксикації 

впливає доза токсичної речовини, що потрапила до організму. Як правило, перші 

ознаки отруєння розвиваються протягом 30-40 хвили з моменту поглинання 

етиленгліколю. Розрізняють декілька стадій отруєння тварини: під час першої – в 

котів спостерігається сп’яніння, підвищена спрага, збільшення об’єму сечі, 

загальне пригнічення, можливий метаболічний ацидоз та навіть кома. А під час 

другої стадії (розвивається у кішок за 12-24 години), з'являються ознаки гострої 

ниркової недостатності. 

Метою надання першої допомоги вважається запобігання всмоктування 

етиленгліколю, збільшення його виведення з організму і запобігання утворенню 

метаболітів. Так як сорбенти погано зв’язуються з етиленгліколем, давати в 

домашніх умовах активоване вугілля та інші препарати недоцільно. 
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Перш за все, необхідно видалити залишки отрути з шлунково-кишкового 

тракту, для цього промивають шлунок 2% розчином бікарбонату натрію, вводять 

сольове (переважно – сульфату магнію) проносне для очищення кишечнику. Також 

для припинення всмоктування необхідний гемодіаліз, оскільки найбільшу 

токсичність представляють саме продукти розпаду етиленгліколю. 

В якості специфічного антидоту використовують 20% розчин етанолу, його 

призначають внутрішньовенно, кожні 6 годин, 5 разів, в подальшому – кожні 8 

годин ще 4 рази, доза для котів – 5 мл/кг. Він сприяє зменшенню утворення 

метаболітів та очищенню організму. 
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Гіперадренокортицизм зумовлений гіперфункцією гіпофіз-

наднирковозалозної системи і супроводжується надлишковою секрецією 

кортизолу. Хворіють собаки, частіше самки, можливо коти і інші види тварин. 

Хвороба Кушинга може розвиватися  спонтанно, або внаслідок довготривалого 

застосування стероїдних препаратів. При відсутності лікування хвороба Кушинга 

може викликати подальші ускладнення, такі як цукровий діабет, остеопороз. 

За синдрому Кушинга надниркові залози собаки виробляють надмірну 

кількість гормону кортизолу. Кортизол починає надмірно і неконтрольовано 

викидатися в кров. У здорових собак кортизол виробляється у відповідь на стрес та 

має наступні наслідки: збільшує рівень цукру в крові, пригнічує імунну систему і 

зменшує запалення сприяє накопиченню жиру і руйнує протеїни. 

Існує дві причини спонтанного гіперадренокортицизму: 1) гіпофізарний – 

становить 85% випадків, і викликається пухлиною гіпофіза, який виробляє 

надмірну кількість гормону АКТГ (адренокортикотропний гормон), що призводить 

до надмірного виробництва кортизолу залозами.  2) Наднирковий – становить 

решту 15%, коли він викликається пухлинами в самих наднирниках. Приблизно 

50% цих пухлин є доброякісними, в той час як інші 50% будуть злоякісними 

пухлинами, які можуть поширюватися на інші органи.  

   У групі підвищеного ризику розвитку синдрому Кушинга знаходяться всі 

породи пуделів, породи невеликих тер’єрів (йоркширський, той-тер’єр та ін), такси, 

німецькі вівчарки, гончі породи, лабрадор-ретривер, боксери, бостон-тер’єри. 

Середній вік початку захворювання складає 10 років, але синдром може 

розвинутися у собаки і в  більш молодому віці. 

   Гіперадренокортицизм діагностується за симптомами, результатами 

лабораторних досліджень та за допомогою ультразвукової діагностики (УЗД). 

   Синдром Кушинга розвивається непомітно і поступово, симптом за 

симптомом. За розгорнутої клінічної картини, тварини з синдромом Кушинга 

стають млявими, відмічається надмірна спрага, часте сечовипускання, нетримання 

сечі, підвищений апетит, сильна задишка, відвисання живота, атрофія м'язів. 

Випадіння шерсті розподіляються симетрично, вони локалізуються в ділянці 

тулуба ( як правило, на хвості і шиї, без свербежу). 
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  Після виникнення перших ознак у сук зникає тічка. Шкіра тонка, на дотик 

холодна, суха, гіперемійована, відмерлі волосяні фолікули, заповнені кератином і 

детритом.  

   При біохімічному аналізі крові досліджують рівень кортизолу. Однак, він 

може підвищуватися не тільки при ураженні гіпофізу і наднирників. Тому ще 

використовують так звані функціональні тести (тест з малою дозою дексаметазону, 

а також тест з АКТГ). Мета тестів полягає у тому, що крім визначення базового 

рівня кортизолу, визначається його концентрація після введення дексаметазону або 

препаратів АКТГ. 

  УЗД оцінюює ультразвукову структуру органа, порівнює праві і ліві 

наднирники, виявляє пухлини: ураження наднирників. 

  Таким чином, діагностика синдрому Кушинга ґрунтується на симптомах, 

результатах лабораторних досліджень і УЗД, в результаті яких можна попередити 

важкі наслідки і смерть тварин. 

 

УДК 619:615.1 

ТЕОРЕТИЧНЕ І ПРАКТИЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ЗАСТОСУВАННЯ 

ВІТАМІННО–МІНЕРАЛЬНИХ КОМПЛЕКСІВ ДЛЯ ТВАРИН 

 

Тугай Н.В., магістрант, Бойко Г.В., кандидат ветеринарних наук, доцент 

Кафедра фармакології та токсикології, 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Вітамінні препарати застосовують як засоби замісної терапії при гіпо- та 

авітамінозах, а також, як неспецифічні засоби лікуванні багатьох захворювань. Під 

час багатьох захворювань порушується всмоктування та обмін вітамінів, що може 

спричинити вітамінну недостатність при повноцінному харчуванні. 

Якщо поділити вітаміни за хворобами при яких використовуються, то 

отримаємо такі групи:  

 захворювання травного каналу: С, Р, В1, В6, В5, РР, В9; 

 захворювання печінки: К, С, Р, В1, В2, В6, РР, В15; 

 захворювання серцево–судинної системи: С, К, В1, В2, В6, РР, В9, В12, В15; 

 захворювання шкіри: В2, В6, В5, РР; 

 захворювання щитовидної залози: А, В2; 

 захворювання дихальної системи: А, В5, РР; 

 захворювання в акушерській та гінекологічній практиці: Е, В9; 

 захворювання нирок: С; 

 захворювання зорового апарату: А, В2; 

 захворювання нервової системи: В1, В5, В12; 

 захворювання опорно-рухового апарату: Д1, Д3; [1] 

Матеріали та методи досліджень.Дослідження проводяться на базі 

клінічних випадків, серед яких наявні вище перераховані захворювання різних 

систем організму тварин. Власникам хворих тварин пропонували в курс лікування 

додати вітамінотерапію.  

Результати та їх обговорення.Використання полівітамінного комплексу 

призводить до зменшення всмоктування вітамінів в порівнянні з 

монокомпонентними препаратами. Крім того, відомо негативний вплив міді, заліза 

і марганцю на вітамін В12, міді на аскорбінову кислоту, заліза на вітамін Е. З 92 

природних елементів 81 виявлений в організмі людин і тварин. Всі елементи 

надходять в організм із зовнішнього середовища. 36 елементів мають клінічне 

значення для стану організму, при цьому 15 з них при зниженні їх вмісту в організмі 

або відсутності супроводжується певною клінічною картиною. Найбільш часто до 
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складу вітаміно-мінеральних комплексів включають макроелементи (кальцій, 

магній, фосфор) і мікроелементи (залізо, мідь, йод, селен, хром, цинк і марганець). 

Зв'язки між цими елементами складаються не просто: частина з них конкурує з 

іншими на шляхах всмоктування, деякі знаходяться в антагоністичних відносинах. 

Для реальної оцінки полівітамінних препаратів, слід враховувати «конкуренцію за 

всмоктування», це означає, що один елемент, у високій концентрації, що надійшов 

з їжею і водою, заважає абсорбуватися іншому елементу (у меншій концентрації). 

Наприклад: кальцій конкурує за всмоктування із залізом, міддю, магнієм, свинцем; 

магній – з кальцієм і свинцем; мідь – з цинком, марганцем кальцієм, кадмієм. 

Фосфати погіршують всмоктування кальцію, магнію, міді, свинцю. Залізо є 

антагоністом цинку, конкурує за всмоктування з кадмієм, міддю, свинцем, 

фосфатами, цинком. Кадмій конкурує за всмоктування практично з усіма макро- і 

мікроелементами. Всмоктуванню кадмію перешкоджають цинк, мідь, селен, 

кальцій. Надлишок кадмію призводить до дефіциту цинку, міді, селену, кальцію.  

На підставі цих даних постає питання про доцільність одночасного прийому 

всіх необхідних елементів в одній лікарській формі.  

 

УДК 612.65 

ТЕМПЕРАТУРА СОБАК У ПРОЦЕСІ ПОСТНАТАЛЬНОГО РОЗВИТКУ 

 

Федорій О.А. студентка, Журенко О. В., кандитат вет. н., доцент 

кафедра фізіології, патофізіології та імунології тварин НУБІП України 

 

Температура тіла у собак –  є однією з найважливіших фізіологічних 

показників. Температура у межах норми становить 37,5 – 39,0°С. Цей показник 

залежить від породи, віку та фізіологічного стану тварини.  Нормальне значення 

температури  для карликових та великих собак відрізняється. Для цуценят великих 

та гігантських порід ( дог, сенбернар, кавказька вівчарка, ротвейлер) температура 

становитиме  38,2- 39,0. Для середніх порід ( лайка, долматин, спанієль) цуценятам 

властива температура у межах 38,3 – 39,1. Цуценята карликових порід ( китайська 

хох лата, мопс, Вельш-коргі) матимуть температуру 38,5 – 39,2. Для дорослих собак 

великих та гігантських порід температура  на відміну від цуценят становитиме 37,4 

– 38,3. Для середніх порід  дорослих собак характерна температура 37,5 – 39,0 та 

для карликових дорослих собак 38,5 – 39,0.Температура може підвищуватись під 

впливом багатьох факторів: у стресових ситуаціяхна 0,1- 0,3°С , під час тічки, при 

фізичних навантаженнях, та  при підвищенні температури повітря, після сну не 

більше, ніж на 0,5 градуса. Між тим, під час сну нормальна температура тіла у собак 

може опускатися. У вагітних собак незадовго до родів температура навпаки 

знижується на 0,5 - 1°С. Також на організм собак можуть впливати гормональні 

зброї в організмі, захворювання серця та судин, порушення функцій ендокринної 

системи, інтоксикації організму, інфекційні захворювання.  

Отже, температура тіла цуценят у порівнянні з дорослими особинами може 

відрізнятися у нормі на 1°С, така різниця температур пов’язана з обміном речовин, 

який є ліпшим у карликових порід та цуценят, на відміну від дорослих особин та 

гігантських порід. 

Максимов В.И., Слесаренко Н.А., Селезнев С.Б., Ветошкина Г.А. Анатомия 

и физиология домашних животных. 2018.--600 с. 

Зеленевский Н.В., Васильев А.П., Логинова Л.К. Анатомия и физиология 

животных. 2009. - 464 c. 

Мазуккевич А.Й., Карповський В.І., Камбур М.Д. Фізіологія тварин. 2012. -

424с. 
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внутрішніх хвороб тварин 2004. - 608 с. 

Харенко М.І., Хомин С.П., Кошовий В.П. Фізіологія та патологія 

розмноження дрібних тварин 2005. - 554 с. 

 

УДК 623.454.8:637.661 

ВПЛИВ ІОНІЗУЮЧОГО ВИПРОМІНЮННЯ НА ОРГАНІЗМ ТВАРИН 

 

Хохлова М. Г., студентка (ftmu@ukr.net), Бондар Ю.О., кандидат біологічних 

наук, доцент кафедри радіобіології та радіоекології 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Наближається 26 квітня – чергова річниця катастрофи планетарного 

масштабу – аварії на Чорнобильській АЕС, яка надовго залишила свої згубні сліди 

на значній території України, зумовивши істотне погіршення загальної екологічної 

ситуації та негативно позначившись на долі та здоров’ї мільйонів людей.  

Нині територія, на якій не можна проживати за радіологічними 

параметрами, становить біля 20% Зони відчуження (60 тис. га), а територія на якій 

навіть через стільки років в Україні не можна отримати продукцію відповідно до 

вимог державних гігієнічних нормативів (ДР-2006), простягається від Волині до 

Києва. 

Негативні зміни, до яких призвела аварія на ЧАЕС, звичайно, зачепили і 

сільськогосподарських тварин. Так, у травні 1986 р. була проведена евакуація 

тварин із 30-км зони ЧАЕС: 50 тис. голів ВРХ, 13 тис. свиней, 3,5 тис. овець, 1 тис. 

коней. В подальшому для цієї худоби була організована часткова диспансеризація, 

радіологічний контроль, відгодівля чистими кормами та розміщення в існуючих на 

той час господарствах Київської області. 

У поколіннях ВРХ, яка в перший рік аварії отримала дози близько 0,8 Гр·рік-

1 (від 137Cs), спостерігається: а) зниження плодючості та підвищення смертності 

новонароджених телят; б) порушення рівно ймовірного успадкування окремих 

алелей – елімінація одних та переважне успадкування інших; в) генетична 

структура батьківського покоління, типова для молочного виду худоби, в 

наступних поколіннях зміщується в бік менш спеціалізованих форм; г) зміни 

генетичної структури в поколіннях за умов низькодозового опромінення збігаються 

з реакціями популяції на екстремальні впливи чинників іншої, нерадіаційної 

природи. Отож, основна відповідь тваринного організму на хронічну дію 

іонізуючого випромінювання полягає у відборі нових генних сполучень в 

наступних поколіннях. 

Основний шлях потрапляння радіонуклідів в організм тварин нині є трава та 

інші рослини, тобто корм. Надходження через органи дихання і через шкіру грає 

незначну роль. Потрапили в шлунково-кишковий тракт (ШКТ) радіонукліди 

вступають в процеси метаболізму, що включають всмоктування, переміщення по 

окремим органам і тканинам, депонування і виведення. Від інтенсивності цих 

процесів залежить, в кінцевому рахунку, накопичення радіонуклідів у продукції 

тваринництва. 

Інтенсивність і величина всмоктування радіонуклідів в ШКТ залежать від 

хімічної форми сполуки, в якому включений радіонуклід, і його фізико-хімічних 

властивостей. Коефіцієнт всмоктування різних радіонуклідів різний у різних 

тварин. Такі радіонукліди як 131І, 137Cs, тритій всмоктуються в шлунково-

кишковому тракті повністю, 90Sr – всмоктується 6-16%. Всмоктування залежить від 

віку тварин (у молодих особин всмоктування в кілька разів більше). 
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Радіонукліди, які всмокталися в ШКТ, надходять в кров, розподіляються в 

компонентах її сироватки і формених елементів. Розподіл радіонуклідів в органах і 

тканинах тварин визначається їх видом, віком, тривалістю надходження 

радіоактивних речовин в організм і іншими факторами. Виводяться радіонукліди з 

організму тварин з характерним для кожного ізотопу періодом напіввиведення. 

Найбільш швидко виділяються радіонукліди з м'яких тканин. Період 

напіввиведення 137Cs становить від 3 до 46 діб, а період напіввиведення 90Sr зі 

скелета тварин складає більше 3000 діб. 

При дії іонізуючих випромінювань спостерігаються зміни в тканинах і 

органах тварин. Перш за все, спостерігається патологія кровотворення і пов'язана з 

нею депресія клітинних елементів крові (еритроцитів, лейкоцитів, тромбоцитів). Ці 

зміни характерні для клінічного синдрому гострої променевої хвороби. Під дією 

випромінювань змінюється весь комплекс захисних механізмів і реакцій організму 

(клітинних і гуморальних факторів імунітету). При радіаційних ураженнях 

змінюється природна стійкість до ендогенних (внутрішнього походження) 

інфекцій. Негативний вплив гамма-випромінювань на відтворну функцію 

сільськогосподарських тварин і якість потомства визначається в основному 

ураженням ембріона в період диференціювання органів, а також епітелію яєчок і 

яєчників батьків. 
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Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Гемотрансфузія (з грец. haema — кров, з лат. transfusio — переливання) — 

процес переливання крові або її компонентів. 

Переливання крові, її компонентів і препаратів є найефективнішим 

способом компенсування крововтрати. Однак воно може супроводжуватися 

розвитком посттрансфузійних реакцій несумісності, коагулопатій, алергічних 

станів, порушенням імунного статусу, імовірністю поширення небезпечних 

інфекцій (лейкоз котів, ВІК, бабезіоз, бореліоз) 

Одним з найважливіших моментів за гемотрансфузії є забезпечення 

сумісності крові донора і реципієнта. Група крові визначається шляхом 

ідентифікації ізоантигенів (специфічних білків і вуглеводів), які включені у 

мембрани еритроцитів тварин. Таким чином, відбувається поділ представників 

одного біологічного виду за особливостями їх крові. У собак існує 7 груп крові, у 

котів – 3. 

На сьогоднішній день для групових антигенів собак прийнято позначення 

DEA – еритроцитарний антиген собак (Dog Erythrocyte Antigen). Так, групи крові 

собак позначають цифрами: DEA 1.1, DEA 1.2, DEA 3, 4, 5, 6, 7. 

Для успішного переливання крові у собак важливо визначення позитивної 

або негативної за DEA 1.1. Тому що еритроцити  тварин, які є DEA 1 позитивні 

володіють сильними імуногенними властивостями і викликають потужні імунні 

реакції. Решта груп крові собак на практиці не ведуть, в разі несумісності, до 

настільки тяжких клінічних ускладнень. 

І так, собаки (позитивні за DEA 1.1), є універсальними реципієнтами, тобто 

їм можна переливати кров будь-якої іншої собаки, але в ідеалі, від собаки DEA 1.1 

+. Собака DEA 1.1 + може бути донором тільки для такої ж, позитивної собаки. 
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Собаки, негативні за DEA 1.1, є універсальними донорами, тобто їх кров 

можна переливати іншим собакам, а їм самим тільки таку ж, DEA 1.1 – негативну 

кров. Але знову ж таки, в ідеалі, переливати кров краще, щоб групи крові у донора 

і реципієнта були однаковими. При переливанні інших груп крові реакція 

відбувається не так гостро і ветеринарний лікар впорається з цими реакціями і з 

вихованцем все буде добре. 

Коти мають три різні групи крові, включаючи А, В і АВ. При цьому, в 

сироватці крові котів є специфічні ізоаглютиніни, які викликають виражені 

імунологічні реакції у котів навіть за першого переливання несумісної крові. Отже, 

дуже важливим є проведення тесту на сумісність крові донора і реципієнта. При 

визначенні сумісності крові доцільно проведення основної та додаткової проби. 

Основна проба дозволяє виявити наявність антитіл в плазмі реципієнта, які 

викликають гемолітичну реакцію при трансфузії еритроцитів донора. Проведення 

основної проби не може визначити потенційну можливість розвитку ускладнень 

після переливання крові 

Додатковою пробою контролюється взаємодія клітин крові реципієнта і 

плазми донора. Додаткова проба є важливою в разі проведення переливання крові 

тваринам у кішок, якщо донору або реципієнту проводилося переливання крові 

раніше. 

Отже, якщо при проведенні тесту спостерігається реакція несумісності в 

основний пробі, то гемотрансфузії проводяться. Якщо спостерігається несумісність 

в додаткової пробі, то гемотрансфузії проводити можна, але бажано розділити 

еритроцитарну масу і плазму і капати тільки масу. Перевірка проб на сумісність є 

зручною альтернативою, коли немає в наявності тест систем для визначення груп 

крові. Але в той же час слід мати на увазі, що проведення вище зазначених проб 

без ідентифікації груп крові не гарантує повної сумісності крові реципієнта і 

донора. 
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У результаті тривалого еволюційного процесу птиця зайняла особливе місце 

в тваринному світі. Вона відрізняється від ссавців: екстер'єром, будовою органів 

травлення, перетравленням корму, розмноженням, продуктивністю. 

На відміну від ссавців у птахів спожитий корм з ротової порожнини 

потрапляє до вола, де він змішується з водою, слиною, муцінміским секретом 

стравоходу і вола та частково піддається впливу ферментів (амілаз і протеаз), які є 

в кормі і виділяються мікрофлорою. Середовища корму, як правило, кисла, а рН 

вмісту зоба значно нижче 7 (4,5-5,8).  

Вміст вола із стравоходу надходить до залозистого шлуноку, в якому 

міститься пепсин, соляна кислота, сичужний фермент і муцин; рН залозистого 

шлунка курей становить 4,7-3,6, а у качок 3,4. З залозистого шлунка корм 

переміщується до м’язового шлунку, де кормові маси інтенсивно перетираються 

кутикулою і камінчиками, що там знаходяться. Кисле середовище м'язового 

шлунка (рН 3,9-2,6 у курей та 2,3 у качок) сприяє розщепленню легкоперетравних 

білків і поліпептидів, а ферменти мікрофлори продовжують гідроліз вуглеводів 

(Агєєв В. Н. та ін., 1987). 

Установлено, що у птиці протоки підшлункової залози і жовчовиділення 

відкриваються в кишечник через один отвір. У курей, качок і гусей виділення соку 

підшлункової залози в кишечник відбувається безперервно. На 1 кг маси тіла у 

курей і качок виділяється по 28 мл, а у гусей - 16 мл панкреатичного соку протягом 

доби. У той же час у курей активність амілази набагато вище порівняно з качками 

і гусаками. Так, за перші 30 і 60 хвилин після прийому корму концентрація амілази 

в кишечнику у курей збільшилася відповідно на 184 і 182%, у качок вона склала 

146 і 142%, а у гусей - 166 і 159%. Концентрація ферментів панкреатичного соку 

птиці набагато перевершує секрет свиней і собак за змістом амілази в 10-20 разів, 

протеолітичних ферментів - в 4-9 і 1-3 рази. (Батоева Ц., 1992). 

В силу амілолітичної активності добовий обсяг панкреатичного соку 

здатний за 1 хвилину гідролізувати таку кількість крохмалю, яка достатня для 

забезпечення добової потреби 8-10 і більше голів птиці. Автор зазначає, що 

протягом 2 годин після прийому корму на 1 кг маси тіла у курей виділяється в 4,3 

рази менше панкреатичного соку, але активність амілази соку у курей в 2,2 рази 

більше, а протеаз в 1,9 рази, ніж у свиней. (Каравашенко В. Ф., 1986). 

Науковими дослідженнями Г. І. Азімова (1971) та І. Т. Масліева (1968) 

встановлено, що подразнення гіпоталамуса викликає зміну всмоктування в 

тонкому кишечнику, а гормон щитоподібної залози тироксин підвищує 

всмоктування глюкози. Протеїн тваринних кормів перетравлюється в організмі 

сільськогосподарської птиці на 85-95%, рослинних – на 80-85%, засвоєння енергії 

знаходиться на рівні від 65% у курей до 70-80% у гусей (Околелова Т. М., 1990. ; 

Агєєв та ін., 1987). 

Отже, для сільськогосподарської птиці характерна невелика питома вага 

травної системи (7-10,0%) від загальної маси тіла, але з високою активністю 

гідролітичних ферментів на відміну від тварин з однокамерним і багатокамерним 

шлунком. 



 

195 
 

 

УДК 616.2 

ІНФЕКЦІЙНИЙ ТРАХЕОБРОНХІТ У СОБАК 

 

Федорій О.А. студент 

Науковий керівник – Бондар О.В., вет. н., доцент 

Кафедра терапії та клінічної діагностики  

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 

 

Інфекційний трахеобронхіт або ж собачий кашель є однією з 

найпоширеніших захворювань дихальних шляхів у собак, що характеризується 

ураженням респіраторної системи і супроводжується сухим судомним кашлем. 

Даним захворюванням хворіють собаки не залежно від породи та віку. Особливо 

небезпечним є для цуценят віком від п’яти тижнів до шести місяців, а також для 

ослаблених та похилого віку собак. 

Головною причиною виникнення захворювання є ураження організму 

вірусом Dordellabrochiseptica. Зараження відбувається повітряно-крапельним 

шляхом при контакті здорової тварини із хворою. Протяжність інкубаційного 

періоду залежить від збудника, віку фізіологічного стану та резистентності 

організму. 

Характерними симптомами трахеобронхіту є: гарячка, в’ялість, 

почервоніння склери очей, тахіпное, тахікардія. При аускультації прослуховуються 

хрипи та бронхіальні шуми. Захворювання, що не супроводжується лікуванням 

перетікає у пневмонію. Для профілактики інфекційного трахеобронхіту 

застосовують комплексні вакцини, що створюють штучний імунітет. 

Отже, можна зробити висновок, що інфекційний трахеобронхіт 

розповсюджене захворювання різних порід та віку собак, що потребує ефективного 

лікування і профілактики задля уникнення ускладнень в організмі тварини. 

Список використаних джерел: 
Н.А. Максимов, С.И. Лебедько. Инфекционные болезни собак и кошек. 

Москва, «Лань» 2009.-128с. 

Р.М. Гаскелл, М. Беннет. Справочник по инфекционным болезням собак и 

кошек. Москва, «Аквариум» 1999.-200с. 

Р.М. Рэмси. Инфекционные болезни собак и кошек. Москва, «Аквариум» 

2005.-304с. 

С.И Братюха., Нагорный И.С., Ревенко И.П., Шевцов А.А Болезни собак и 

кошек. Киев, Выша школа 1989.-255с. 

Стекольников А.А, Старченков С.В., Васильев Р.М. Болезни собак и кошек. 

Комплексная диагностика и терапия  Москва, «СпецЛит», 2013.- 925с.                                                                                                                  
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Із збільшенням чисельності собак, збільшується і небезпека поширення 

серед них захворювань, в тому числі й отиту. Отит (Otitis), це запалення вуха. За 

локалізацією отити поділяють на:  а) зовнішній отит (Otitis externa) – захворювання 

зовнішнього вуха, переважно запального характеру, з ураженням вушної раковини, 

зовнішнього слухового проходу і барабанної перетинки; б) середній отит (Otitis 

media) – запалення середнього вуха, а саме, барабанної порожнини та її вмісту; в) 

внутрішній отит (Otitis interna) – запалення внутрішнього вуха з ураженням 

кісткового лабіринту та завитків). Практично, майже  у 20% хворих тварин, що 

потрапляють до клінік ветеринарної медицини. зустрічається зовнішній отит. 

Основними причинами захворювання слугували як механічні пошкодження, 

гіперсекреція церумінальних залоз, кліщі, алергічні реакції, так і інфікування 

хвороботворними мікроорганізмами. 

Результати власних досліджень та аналіз журналів реєстрації клінічно 

хворих тварин клініки «Зоосвіт», за останній рік, свідчать про те, що до 60% 

клінічних випадків прояву зовнішнього отиту у собак є мікроорганізми (бактерії і 

гриби),  паразитарні отити виявлені у 8 досліджуваних тварин – (27%).  

 Найчастіше отит викликають кокоподібні бактерії (S. aureus, S.intermedius, 

стрептококи - β-гемолітичний штам), паличкоподібні (Proteusmirabilis, іноді E.coli) 

і мікроскопічні грибки роду Malasessia spp, Candida. Ця мікрофлора завжди 

присутня в організмі собак і за певних обставин здатна викликати різні 

захворювання, у тому числі і отити. Пусковим механізмом є переохолодження, 

зниження імунітету, алергічні реакції, неправильне годування, тощо, які сприяють 

надмірному бактеріальному росту і тим самим посилюють запальні процеси. 

Варто відмітити, що псевдомона та протей не зустрічаються в організмі 

здорових тварин і виявлені лише при встановленні захворювання на отит. 

Оскільки в основі захворювання лежать різноманітні причини, проводили 

комплексний аналіз, ретельне загальне і локальне обстеження.Діагностика 

бактеріальних отитів базується на виявленні збудника в мазках з вуха. Проте, 

первинний огляд, отоскопія і дослідження  ексудату вушних раковин є не менш 

інформативними. 

Хвороба реєструється протягом всього року, але частіше навесні та восени. 

Примітно й те,  що хворіють собаки всіх вікових груп, різних порід, особливо 

чутливі довговухі породи (кокер-спанієль), а також ті, що мають вузький слуховий 

прохід (пуделі) чи ті, у вушній раковині, яких виробляється велика кількість вушної 

сірки (німецька вівчарка). Ці породи собак і складають групу ризику, в інших порід, 

отит зустрічається рідше.  

Висновки: 

1. Більшість мікробних інфекцій зовнішнього вуха є вторинними по 

відношенню до інших захворювань, або факторів, котрі роблять його 

сприйнятливим до обсіменіння нормальною або умовно патогенною мікрофлорою. 

2. Діагностика отитів повинна бути комплексною і обґрунтовуватись на основі 

етіологічних даних, клінічних симптомів, результатів отоскопічних і лабораторних 

досліджень. 
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3. Дотриманні гігієнічних норм догляду за тваринами, ретельна обробка 

собак від ектопаразитів, моніторингу імунного стану.  
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Фенек (Fennecuszerdo) – маленька лисиця, незвичайної зовнішності, яка 

живе в північно-африканській пустелі. Являє собою окремий рід серед інших 

лисиць. Назва фенека пішло від арабського слова fanak, що означає «лисиця», у 

латинській назві є ще й слово «zerda», що походить від грецького «xeros» (сухий), 

що повідомляє нам про те, що фенек - житель пустелі. Деякі зоологи вважають, що 

фенека слід відносити не до роду лисиць, від яких він відрізняється за цілою низкою 

ознак, а до окремого роду «Fennecus». У фенека всього 32 пари хромосом (у інших 

видів лисиць їх 35-39), немає мускусних залоз, і до того він більш соціальний, ніж 

інші лисиці.  

Розмірами дорослі особини поступається навіть котам, будучи найбільш 

дрібним видом сімейства псів. Довжина тіла із хвостом не перевищує 65 см,  тіла з 

головою – 30-40 см, висота у холці – 31 см, хвіст буває завдовжки близько 20 см, 

маса тіла – 1,5 кг. Фенек удвічі коротший за лисицю, а маса його становит 1/5 

частину дорослої лисиці. Мордочка коротка і гостра. Очі і вуха великі, особливо в 

співвідношенні з головою. (Брем А., 2015)  

Фенек тварина нічного способу життя, з очима які пристосовані до нічного 

полювання, за рахунок специфічної будови сітківки, яка відливає в темряві 

червоним кольором. Форма зіниці округла, а у рудої лисиці форма вертикальних 

щілинок (MacdonaldD.W., 2006). Довжина вух фенека досягає 10-15 см. Великі вуха 

відіграють функцію слухового апарату для ефективного полювати в піску на 

ящірок і комах, та виконують терморегулюючу функцію, завдяки їм збільшується 

площа поверхні тіла, що допомагає підтримувати постійну температуру тіла навіть 

у найсильнішу спеку (HoffmannM., 2004).  

Лисиця fennec може існувати без води протягом невизначеного періоду часу 

і виживає, отримуючи вологу через свою їжу і зберігаючи воду, залишаючись у 

норах в спекотні дні і відпочиваючи лише вночі. Харчується комахами, (сараною), 

ласує ягоди та фрукти, особливо плодами фінікової пальми. Товстий шерстний 

покрив допомагає ізолювати лисицю від холодних ночей пустелі (LarivièreS., 2002). 

Коли температура опускається нижче 20 ºС тварина починає тремтіти від холоду, 

але, неймовірно, у них відмічається ядуха, коли температура оточуючого 

середовища перевищує 35 ºС. Коли вони задихаються, швидкість їх дихання 

коливається від 23 вдихів до дивовижних 690 вдихів за хвилину (Sillero-ZubiriC., 

2004). 

Лисиці fennec є моногамними, і пара живе зі своїм потомством у сімейній 

групі до десяти осіб. Самці народжуються, як правило в січні і лютому, а самки у 

березні і квітні ((Sillero-ZubiriC., 2004)). Зазвичай нарожжується від двох до п'яти 

дитинчат щороку, після періоду вагітності близько 50 днів. Самець забезпечує їжу 

і захищає нору (яка може становити до десяти метрів у довжину), поки дитинчатам 

не виповниться чотири тижні. Період молочної годівлі триває 61-70 діб, а розміру 
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дорослої тварини і статевої зрілості досягають після 9-11 місяців (LarivièreS., 2002). 

Народжуються цуценята абсолютно безпорадними і сліпими, вагою всього 50 г, 

тіло вкрите легкою опушкою, світло-кремового відтінку. Через два тижні очі 

відкриваються. Вушка при народженні згорнуті, з часом розгортаються, встаючи 

сторчма. Вуха ростуть у прискорених темпах. 

Тривалість життя у неволі сягає 12 років, на волі від 18 місяців до 2 років.   
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Лістеріоз є актуальною проблемою в системі епізоотологічного та 

епідеміологічного нагляду за інфекційними хворобами в Україні. До кінця XX 

століття лістеріоз відкрився перед дослідниками і практичними лікарями з нової, 

несподіваної сторони - як харчова інфекція, збудником якої є Listeriamonocytogenes 

з родини коринебактерій.  

Лістеріоз вважають типовим сапронозом, при цьому первинним природнім 

резервуаром лістерій є ґрунт, з якого вони можуть потрапляти до організму рослин. 

Джерелом зараження сільськогосподарських тварин є корми, зокрема, силос, де 

лістерії розмножуються. Зараження людей пов'язане зі споживанням овочів та 

продуктів тваринництва. 

Відомо, що лістерії при температурі  +4 ° С здатні, на відміну від інших 

мікроорганізмів, розмножуватися в харчових, м'ясних і молочних, продуктах. 

Лістерії в зовнішньому середовищі зберігаються життєздатними до 3-4 місяців, в 

ґрунті - до 600 днів, на забруднених поверхнях - до 1-3 місяців. В охолодженому 

м'ясі кількість життєздатних лістерій знижується, але повного відмирання збудника 

не відбувається. У замороженому м'ясі, при мінус  

10-28 ° С, життєздатні лістерії виявляються до 10-14 місяців і більше. У м'ясі і 

шкурах, консервованих хлористим натрієм, збудник лістеріозу зберігається 60 діб 

і більше. Ці дані підтверджують, що підозрюваних на лістеріоз тварин необхідно 

перед забоєм піддавати більш ретельному ветеринарному огляду. 

Найбільш вразливі до збудника лістеріозу новонароджені, вагітні та 

виснажені після тяжких хвороб тварини, бо у таких тварин знижений імунітет. 

Останнім часом проведена значна робота по розробці засобів діагностики та 

заходів профілактики лістеріозу сільськогосподарських  тварин. Широке 

розповсюдження збудника в навколишньому середовищі вимагає особливої уваги 

фахівців ветеринарної служби. 

Діагноз на лістеріоз ставлять на підставі комплексу епізоотологічних даних 

і результатів лабораторного дослідження. Вирішальне значення належить 

бактеріологічному дослідженню - виділенню культури лістерій. Бактеріологічна 

діагностика включає мікроскопічне дослідження вихідного матеріалу, посіви на 

живильні середовища, ідентифікацію виділених культур за культурально-

морфологічними, біохімічними, молекулярно-біологічними і серологічними 

властивостями.  

Серологічні дослідження (реакції аглютинації, РНГА і РЗК) проводять з 

інтервалом 10-14 днів. Діагностичним вважається наростання титру антитіл в 4 

рази. Антигенна спорідненість лістерій зі стафілококами, ентерококами і особливо 

з еризипелоїдом ускладнює серологічну діагностику лістеріозу. В даний час немає 
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достатньо специфічних тест-систем, що дозволяють достовірно виявляти антитіла 

до лістерій. Тому на практиці в діагностичних цілях використовують прямі методи 

- посіви і ПЛР. 

ПЛР - найбільш чутливий і специфічний метод виявлення лістерій. 

Розроблені різні видоспецифічі ПЛР-тест-системи, засновані на виявленні 

специфічних ділянок генів гемолізину і фосфоліпази С (двох основних антигенів 

лістерій). Специфічність даних тест-систем близька до 100%, а чутливість дорівнює 

50 молекул ДНК в реакції, тобто вони дозволяють виявляти в досліджуваному 

біоматеріалі не менше 5000 кл / мл. 

 


