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Збільшення обсягів виробництва та постачання м’яса птиці в Україну обумовлює актуальність питання його 
ветеринарно-санітарної оцінки за показниками якості і безпечності. Використано і проаналізовано публікації уче-
них у світлі сучасних досліджень та результати власних досліджень.

М’ясо птиці – високопоживний продукт. Встановлено, що поряд з курятиною та індичатиною важливим для 
споживача є м’ясо водоплавної птиці, яке містить у великій кількості вітаміни, мінеральні речовини, незамінні амі-
нокислоти та ненасичені жирні кислоти. Проведена нами комплексна ветеринарно-санітарна оцінка м’яса качок 
і гусей, каченят і гусенят 1 і 2 категорії промислового виробництва у різні пори року показала, що м´ясо водоплав-
ної птиці – унікальний продукт для споживача. Біологічна цінність м’яса гусей вища, ніж качок. Так, відносна біо-
логічна цінність м’яса качок 1 категорії вгодованості становила 70,98±0,2%, другої категорії – 74,11±0,2%, м’яса 
гусей – відповідно 76,22% та 82,14%. За результатами визначення біологічної цінності на щурятах-відлученцях 
популяції Wistar коефіцієнт ефективності протеїну м’яса качок становив 3,18±0,3, а м’яса каченят – 2,59±0,6. 

Проте, за порушення санітарних вимог, продукти забою птиці можуть становити небезпеку. Найбільш часто 
виявляють БГКП, сальмонели, золотистий стафілокок. Актуальною проблемою є виявлення збудників харчових 
зоонозів на етапах виробництва, переробки, зберігання, реалізації м´яса птиці та удосконалення існуючих мето-
дів контролю, а саме: Campylobacter, E.coli, Enterobacteriacae, Listeria, Salmonella, Enterococcus. Велику небезпеку 
становлять кампілобактерії, рівень поширеності яких серед забійної птиці в більшості країн-членів ЄС є дуже 
високий. Особливо важливим є недопущення контамінації тушок птиці під час технологічних процесів забою, 
нутрування, переробки (особливо охолодження). 

Великим джерелом небезпеки є використання при вирощуванні птиці антибіотиків не лише для лікування, але 
й для стимуляції росту, які у залишкових кількостях можуть надходити по харчовому ланцюгу. Для подолання 
потенційних небезпек пропонується вирощування птиці за органічного виробництва з використанням дієвої сис-
теми НАССР та запровадження єдиних міжнародних стандартів. 

Ключові слова: продуктивність, органолептичні, фізико-хімічні і санітарні показники, біологічна цінність. 
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Вступ. Стратегічним пріоритетом соціального і еко-
номічного розвитку України в умовах ринкових відносин є 
підвищення рівня продовольчої безпеки держави на основі 
нарощування виробництва продуктів харчування, поліп-
шення їх якості і безпечності та збалансованості за пожив-
ними речовинами, а також захисту вітчизняного виробника 
(Avercheva, 2016, Bal-Prylypko & Morozova, 2016; Buriak, 
2017; Kotelevych, 2017, 2019; Stavska, 2015; Hitska, 2018). 

Світовий і вітчизняний досвід свідчить про те, що 
найшвидше і найсприятливіше з економічної точки зору 
у забезпеченні населення білковими продуктами тварин-
ного походження є виробництво м’яса птиці та різнома-
нітних продуктів з нього. Білки тваринного походження є 

дуже важливими у харчуванні людей, особливо дітей та 
осіб похилого віку (Voitsekhivska et al., 2016, 2021; Diak, 
2016; Diachenko, 2020; Erastov, 2014; Kotelevych et al., 
2021; Donma, 2017). М’ясо птиці відрізняється від м´яса 
інших тварин підвищеним вмістом біологічно цінних біл-
ків і легкоплавкого жиру, вітамінів і мінеральних речовин, 
містить менше сполучної тканини (колагену і еластину). 
За відношення триптофану до оксипроліну значно пере-
вищує інші види м’яса сільськогосподарських тварин: 
в грудних м’язах цей показник становить 5-7, стегно-
вих – 3-8 (Kotelevych & Burkivska, 2014; Kotelevych, 2022; 
Kucheruk, 2018, 2019; Prylipko et al., 2022; Iakubchak et 
al., 2015, 2017). 
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Крім того, як зазначають учені, останніми роками 
спостерігається суттєве скорочення свинини та ялови-
чини і підвищення цін на них, тому м’ясо птиці стало 
замінником цих видів м’яса для більшості споживачів 
(Leskiv, 2018; Nikoliuk et al., 2022; Riapolova, 2022; 
Salkova, 2017; Iatsiv, 2021; Assis et al., 2015). Функ-
ціонування ринку продукції птахівництва в Україні і 
зокрема ринку м’яса птиці, починаючи з 1990-х років, 
проходить стрімкими темпами, що обумовлено ціною 
та попитом на дану продукцію (Rodina, 2022). За спів-
відношення ціни та якості м’ясо птиці займає провідні 
позиції і в останні 10 років споживання його зросло 
на 16,0% при суттєвому скороченні чисельності насе-
лення. В структурі виробництва м’яса частка м’яса 
птиці зросла на 12,0%. і внутрішні потреби в ньому 
практично забезпечені (Sendetska, 2019). Основною 
тенденцією 2022 року було збереження позицій м’ясо-
продукції українського виробництва на міжнародному 
ринку за рахунок курятини і збільшено виручку у порів-
нянні з 2021 роком від експорту м’яса і субпродуктів на 
9,0% (935 млн доларів США). 

У зв’язку з поширеною думкою про шкоду гормо-
нів і наявність їх у курятині, проведені моніторингові 
дослідження згідно плану Державного моніторингу за 
2016-2020 рр., результати яких свідчать про відсутність 
небезпечних рівнів цих речовин, а отже курятина є без-
печною за цим показником (Chechet et al. 2021). 

Поряд з курятиною важливе місце займає індичатина 
та друге місце у балансі виробництва і споживання – 
м’ясо водоплавної птиці. Так, у світовому виробництві 
м’ясо водоплавної птиці становить біля 7,2%. Якщо 
обсяги виробництва м’яса птиці у світі зросли за останні 
роки на 28,3%, то м’яса качок – на 39,9%, а гусей – на 
53,8 % (Fedorovych & Zaplatynskyi, 2015). Як зазначають 
Kasianenko et al.(2018), в Україні утримується 6,269 млн. 
гусей і 10,8 млн. качок, в тому числі в умовах особистих 
селянських господарств 95,51% та 92,82% – промислове 
виробництво.

За комплексом фізико-хімічних показників, пожив-
ними властивостями та біологічною цінністю, інтен-
сивністю росту молодняку, невибагливістю і гар-
ною засвоюваністю дешевих кормів водоплавна 
птиця є перспективною сировиною для м’ясної 
промисловості (Huralevych et al., 2021; Kotelevych, 
2022; Mykytiuk et al., 2015; Moskaliuk et al., 2022; 
Prokopyshyn, 2019; Sheremet, D. O. & Melnyk, 2014; 
Chechet et al., 2021). Сире м’ясо качок утримує при-
близно 4,51 мг/100 г міоглобіну і виглядає темно-чер-
воним. Його не можна назвати дієтичним продуктом, 
на відміну від курячого, але воно має високу харчову 
цінність і забезпечує потреби організму в білках, ліпі-
дах, мінеральних речовинах та вітамінах (Kotelevych, 
2022; Moskaliuk et al., 2021; Tyshkivska, 2016; Hitska  
& Tyshkivska, 2016). 

Глобалізація ринку м’яса і м’ясних продуктів, збіль-
шення обсягів виробництва та постачання м’яса птиці 
в Україну обумовлює актуальність питання ветеринар-
но-санітарної оцінки його за показниками якості і безпеч-
ності, що має певне наукове та практичне значення.

Мета роботи – надати ветеринарно-санітарну оцінку 
м’ясу птиці за показниками якості і безпечності у світлі 
сучасних досліджень. 

Матеріали і методи досліджень. Використано і 
проаналізовано публікації учених та результати власних 
досліджень.

Результати досліджень та їх обговорення. Пта-
хівництво розвинене практично у всіх регіонах України, 
Переважно це фермерські господарства промислового 
типу. Вітчизняне сучасне птахівництво все активніше 
освоює світові тенденції, методи і прийоми ведення 
галузі. Птах характеризується високою продуктивністю, 
хорошими відтворювальними можливостями, швидким 
ростом та забезпечує населення корисним м’ясом. Най-
краще м’ясо отримують від гібридного молодняку декіль-
кох порід курей (Hadzala & Kaminskyi, 2015; Hunich et al., 
2021; Hryhoriev, 2016; Kucheruk & Zasiekin, 2020; Trishyna 
& Huliaiev, 2020). 

За останні роки м’ясо птиці стало одним з найбільш 
популярних видів сировини для м’ясопереробної про-
мисловості. Це якісний, багатий білками продукт з низь-
кою у порівнянні зі свининою та яловичиною калорійні-
стю (Assis et al., 2015; Donma, 2017 ). Різноманітні види 
пташиного м’яса, різні його функціональні властивості 
(темне і світле м’ясо, механічно обвалене, внутрішні 
органи) надають необмежені можливості для створення 
широкого асортименту птахопродуктів, включаючи хар-
чові, спеціальні, кормові, комбіновані, з заданим хіміч-
ним складом та властивостями, препарати біологічно 
активних речовин тощо (Moskaliuk et al., 2022). У м’ясі 
птиці є майже всі водорозчинні вітаміни, особливо 
групи В, велика кількість мікроелементів (залізо, цинк, 
мідь, калій, сірка, фосфор, натрій, кальцій, хлор, марга-
нець). Мінеральні речовин активізують обмінні процеси 
та перетравність білка, що сприяє його засвоюваності. 
Здатність м’яса утримувати або поглинати воду впливає 
на його соковитість та кулінарні властивості. Чим вища 
вологоутримувальна і вологовбирна здатність м’яса пта-
хів, тим вищий вихід готової продукції і вона соковитіша 
та ніжніша (Pivovarova et al., 2022; Donma, 2017 ). 

М’ясо птиці утримує унікальний жир, оскільки він 
містить більше ненасичених жирних кислот порівняно з 
червоним м’ясом інших тварин, а отже є більш сприятли-
вим для споживання. Крім того, філе курячої грудки без 
шкіри містить лише 2,5% жиру (переважно ненасичені 
жирні кислоти) і не має мармуровості. Поживна цінність 
м’яса птиці залежить також від кількості жиру та співвід-
ношення жирних кислот. У м’ясі курчат і індичат у кілька 
разів менше жиру (4-10%), ніж у гусячому (20-50%) та 
качиному (18-38%). Кількість жиру в м’ясі залежить від 
вгодованості і віку птиці (Erastov, 2014; Hitska & Tysh-
kivska, 2016). 

Порівняльний аналіз якості м’яса курчат-бройлерів 
виробництва «Наша ряба» та з приватних господарств 
Овідіопольського району Одеської області показав, що 
вихід грудних м’язів у тушках «Наша ряба» перевищував 
на 14,5%. Можливо це залежить від породних особли-
востей. Тоді як група тазо-стегнових м’язів за масою на 
4,4% перевищувала у тушках з приватних господарств 
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за рахунок більшої рухливості останніх (вільний вигул). 
Вміст протеїну в м’язах курчат-бройлерів «Наша ряба» 
був вищим на 1,24%, а жиру – на 3,61% (Hunich et al., 
2021). 

Аналіз літературних джерел свідчить про доціль-
ність збагачення раціону птиці хелатними сполуками, які 
володіють вищою здатністю до засвоєння в організмі, 
сприяють підвищенню продуктивності та якості отрима-
ної продукції (Berezovskyi et al., 2012; Sakara et al., 2021; 
Redka et al., 2019). Згодовування хелатної форми цинку 
позитивно впливає на продуктивні якості птиці, вірогідно 
збільшує як середньодобовий приріст, так і живу масу 
курчат-бройлерів у різні вікові періоди вирощування. 
Маса непатраної, напівпатраної та патраної тушки 
достовірно перевищувала їх аналогів контрольної групи 
відповідно на 9,3%, 9,2% і 9,8% (Р≤0,01). Забійний вихід 
напівпатраних тушок в дослідній групі становив 84,19% 
(Р≤0,05) ) (Fotina et al., 2020, 2021, 2022). 

За даними Kyrychenko V. M. (2016), збагачення 
раціону курчат-бройлерів мікроелементною добавкою 
«Мікростимулін» сприяло підвищенню біологічної цінно-
сті м’яса за рахунок збільшення кількості замінних і неза-
мінних амінокислот у грудних м’язах відповідно на 3,95% 
і 3,27% , а у стегнових – на 2,33% та 0,63%´. 

Встановлено позитивний вплив органічних мікро-
елементів на збереженість та продуктивність птиці 
(Tymoshenko et al., 2017). Істотні відмінності спосте-
рігали при вивченні хімічного складу м’яса птиці, яка 
отримувала мінеральні речовини у вигляді сульфатів 
(контрольна група), та аналогів дослідної групи, що отри-
мували хелатні сполуки. Відмічено збільшення кількості 
тіаміну, рибофлавіну, Калію, Кальцію, Купруму, Кобальту, 
Алюмінію та незамінних амінокислот в м’ясі бройле-
рів дослідної групи. За результатами органолептичної 
оцінки і вивчення якості вареного м’яса курчат-бройле-
рів встановлено відсутність стороннього запаху і смаку, 
воно було більш ніжним і соковитим у порівнянні з контр-
олем. Варене м’ясо і бульйон курчат-бройлерів дослід-
ної групи мали більш високі дегустаційні показники, що 
підтвердили їх комісійні бальні оцінки (Tymoshenko et al., 
2019; Fotina et al., 2020). 

Дослідження учених показали, що введення в раціон 
курчат-бройлерів хелатних сполук Zn, Cu, Mn вплинуло 
позитивно на поживні властивості м´яса. Зокрема, збіль-
шився вміст Ca, Zn, Cu і Mn та значно зменшилась кіль-
кість холестерину, що свідчить про покращення його яко-
сті та користі для споживача (Fotina et al., 2022). 

Введення в комбікорм для курчат-бройлерів фер-
ментного препарату «ПКБ Плюс» підвищує середньодо-
бовий приріст на 4, 76% та 9,52% залежно від кількості 
(250 г/т і 500 г/т) та забійний вихід продуктів: маса непа-
траної тушки збільшилась відповідно на 4,42% і 8,74%, 
а патраної – на 6,19% і 12,38% у порівнянні з контролем 
(Trishyna & Huliaiev, 2020). 

Порівняльний аналіз якості м’яса курки та індички в 
охолодженому стані встановив, що маса 1 штуки філе і 
стегна в тушці індички відповідно вище на 1065,38 г (філе)  
та 710,53 г. За хімічним складом: масова частка вологи 
у філе курки була нижчою на 0,18% , а в стегні – вищою 

на 1,11%; вміст жиру в в м’ясі курки і індички відповідно 
становив: 2,31±0,11% і 1,35±0,14%, білку; 20,71±1,34% 
і 22,4±22,40±1,16%; калорійність філе і стегна була на 
рівні 211-220 Ккал та 144-150 Ккал. Наведені результати 
свідчать, що м’ясо курки і індички є дієтичним і високопо-
живним продуктом. При заморожуванні, тривалому збе-
ріганні і розморожуванні у атмосферному повітрі м’ясо 
індички втрачало менше вологи і поживних речовин 
(Korenieva et al., 2021). 

На думку учених, качине м’ясо – продукт з відмінними 
смаковими якостями та високою поживністю, має чітко 
виражений специфічний смак та аромат, відмінний від 
м’яса іншої птиці. Для задоволення потреб населення 
на нежирне м’ясо створено породу мускусних качок. Їх 
м’ясо містить невисоку кількість жиру (18,6% ), не більше 
55,0% води та значний вміст протеїну (21,0 – 21,4%). За 
хімічним складом м’ясо мускусних качок не поступається 
м’ясу бройлерів, а за смаковими якостями перевершує 
його (нагадує смак дичини), відрізняється ніжністю, соко-
витістю, високою біологічною цінністю і може бути пер-
спективною сировиною для повноцінної заміни свинини 
і яловичини у технології виробництва м’ясопродуктів 
(Huralevych et al., 2021; Kotelevych, 2022; Moskaliuk et al., 
2022). 

За результатами досліджень м’ясних показників яко-
сті тушок качок-бройлерів породи «Мулард» встановили, 
що середня маса птиці, яка направлялася на забій, ста-
новила 3,230 кг. Забійний вихід тушок – 68,3% (2,207 кг). 
Забійний вихід грудних м’язів – 81,9%, стегна – 83,6%, 
гомілок – 76,5%, крил – 55,5%, каркасу тушок – 62,2%. 
Вихід їстівної частини становив 69,0%. Науковці зазна-
чають, що дане м’ясо є менш калорійне (масова частка 
жиру становила 6,57±0,39%), має високу харчову цін-
ність (вміст білку 18,07±0,24%) і користується попитом у 
споживачів (Hitska & Tyshkivska , 2016). 

Одним із найважливіших показників, що характери-
зує м’ясні показники є жива маса, яка обумовлена спад-
ковими особливостями та умовами годівлі і утримання. 
Використання в складі раціону комбікорму з додаванням 
соняшникового лецитину вливає позитивно на продук-
тивні якості молодняку гусей. Жива маса гусенят у чоти-
рьох тижневому віці була на 8,0% вищою, ніж у їх ана-
логів контрольної групи (Р≤0,001) (Mykytiuk et al., 2015). 

За результатами наших досліджень м’ясних показ-
ників тушок гусей і качок промислового виробництва 
встановлено, що забійний вихід тушок гусей україн-
ської сірої породи значно вищий, ніж качок Пекінської 
породи. Зокрема, вихід напівпатраних тушок гусей ста-
новив 82,8-86,4% (1 категорія) і 80,6-84,0% (2 катего-
рія); качок відповідно 80,6- 81,6% і 75,9-80,1% залежно 
від пори року. Встановили, що головні м’ясні показники 
тушок (відношення їстівних частин тушки до неїстівних, 
відношення маси м’яса до маси кісток та ін.) в тушках 
гусей та качок найбільш високими були в осінньо-зимо-
вий період і залежать від категорії вгодованості. Вихід 
м’язової тканини в тушках гусей вищий, ніж в тушках 
качок на 11,16-13,31%, а вихід їстівних частин вище на 
14,55-17,93% залежно від вгодованості. Визначено, що 
забійний вихід м’яса у тушках качок 1 і 2 категорії вго-



24
Вісник Сумського національного аграрного університету

Серія «Ветеринарна медицина», випуск 2 (61), 2023

дованості у всі пори року був майже на одному рівні і 
відповідно становив 22,1-22,2% та 19,5-21,0%. Спостері-
галася тенденція до збільшення цього показника у весня-
ний період (відповідно 24,5% та 26,0%). У гусей забійний 
вихід м’яса в тушках 2 категорії був дещо вищим у літню 
пору року і становив 36,3%. В інші пори року цей показ-
ник був майже на одному рівні і становив 30,2-32,6% 
(1 категорія і 34,3-34,6% (2 категорія). Вихід неїстівних 
частин в тушках качок вищий, ніж в тушках гусей на 
5,16-10,01% (залежно від категорії вгодованості). Від-
соток грудних м’язів в тушках гусей вище, ніж в тушках 
качок на 3,0-8,3%. Обмускуленість стегна, гомілки гусей 
вища, ніж качок відповідно на 63,3-82,8% та 87,9-106,6% 
залежно від категорії вгодованості.

Нами встановлено, що забійний вихід шкіри з під-
шкірним жиром у гусей і качок 1 і 2 категорії вгодовано-
сті найбільш високий в осінню пору року. Крім того, в цю 
пору року в тушках качок першої категорії вгодованості 
та гусей 1 і 2 категорії вгодованості був найбільш висо-
кий вихід їстівних частин та найменший – неїстівних. Тоді 
як у тушках качок 2 категорії вгодованості найбільший 
вихід їстівних частин встановили у літньо-осінню пору 
року (43,3-45,9%), а найменший вихід неїстівних частин – 
в осінню пору (28,8%). Забійний вихід їстівних частин в 
тушках гусей 1 і 2 категорії вищий, ніж в тушках качок 1 і 
2 категорії відповідно на 4,5% і 17,0% (весняний період), 
на 14,5% і 17,9% (в літню пору року), на 11,4% і 20,6% (в 
осінню пору року) та на 10,4% і 21,7% ( в зимовий період).

Харчова цінність м’яса визначається його хімічним 
складом, енергетичною цінністю, смаковими власти-
востями і рівнем засвоюваності (біологічна цінність). 
Біологічна цінність м’яса птиці обумовлена складом 
його білка, у ньому є всі незамінні амінокислоти в опти-
мальному співвідношенні для засвоєння організмом 
людини. Більше 85 % білкових речовин м’язової тканини 
птиці відноситься до повноцінних (Prylipko et al., 2022; 
Tymoshenko et al., 2017, 2019; Iakubchak et al., 2017). 
У м’ясі птиці багато калію, кальцію, натрію, фосфору, 
заліза, хлору. Є у м'ясі птиці вітаміни А, Е, РР, групи 
В. Залежно від виду, породи, кросу, віку, статі, умов 
утримання і годівлі хімічний склад та поживність м'яса 
птиці різні (Tymoshenko et al.,, 2018; Fotina et al., 2020; 
Iakubchak et al., 2015). 

 М’ясо качок містить 18,0-20,0% протеїнів, в тому 
числі 98% повноцінних білків. Качиний жир включає 
велику кількість омега-3 ненасичених жирних кислот, 
які мають лікувальні властивості для серцево-судинної 
системи. Крім жирних кислот м’ясо качок містить велику 
кількість різноманітних мінеральних речовин і вітамі-
нів (А, Е, К, всі вітаміни групи В). Качине м’ясо багате 
на фосфор (180 мг), натрій (63 мг), калій (237 мг) та 
магній (25 мг). Поживні речовини качиного м’яса наси-
чають людський організм і зміцнюють імунну систему, 
профілактують фізичне і нервове виснаження, серцеві 
і онкологічні захворювання, атеросклероз, варикоз, 
втрати еластичності судин та мають антиоксидатну дію 
(Moskaliuk et al., 2022). 

За результатами наших досліджень, грудні м’язи 
качок більш багаті на залізо, калій, цинк (тушки 2 кате-

горії), кальцій та кремній (тушки 1 категорії) у порів-
нянні з м’ясом гусей. Грудні м’язи каченят утримували 
дещо більше калію та цинку (тушки 1 категорії), алюмі-
нію (тушки 2 категорії), натрію, магнію і міді (тушки 1 і 2 
категорії). М’ясо качок у порівнянні з м’ясом гусей більш 
багате на фосфор, кальцій, калій, натрій, залізо, алюмі-
ній, цинк, мідь, тоді як м’ясо гусей більш багате на магній 
і кобальт.

Проведені нами дослідження амінокислотного складу 
м’яса водоплавної птиці на амінокислотному аналіза-
торі KLA-5 «Хітачі» встановили, що сума замінних амі-
нокислот в грудних м’язах та м’язах стегна водоплавної 
птиці нижча, ніж в загальній пробі м’яса разом зі шкірою. 
І навпаки, сума незамінних амінокислот – була вищою. 
М’ясо водоплавної птиці багате на лізин, лейцин, глу-
тамінову і аспарагінову кислоти. Білок загальної проби 
(м’язи та шкіра з підшкірним жиром) у качок більш бага-
тий на триптофан, ізолейцин, глутаминову кислоту, а у 
гусей – на лізин і тирозин. В білку загальної проби каче-
нят встановлено дещо більший вміст лізина, валіна, глу-
тамінової кислоти, тоді як у м’ясі гусенят – більше меті-
оніна, лейцина, аланіна. Білок всіх груп м'язів дорослої 
водоплавної птиці незалежно від категорії вгодованості 
утримує більше триптофана, ніж м’ясо молодняка. Білок 
грудних м’язів качок утримує більше таких амінокислот, 
як триптофан, валін, фенілаланін, тоді як білок грудних 
м'язів каченят – більше лізину, треоніну, валіну, тирозину. 
Грудні м’язи каченят першої категорії вгодованості утри-
мують більше триптофану, метіоніну, аспарагінової кис-
лот, а другої категорії – більше лейцину.

Отримані нами результати свідчать про те, що м’ясо 
водоплавної птиці містить значну кількість незамінних 
амінокислот, важливість яких обумовлюється їх функ-
ціями в організмі людини. Тирозин сприяє синтезу гор-
монів тироксину і адреналіну. Цистин контролює обмін 
сірки і стимулює метилювання при синтезі креатину. 
Триптофан приймає участь у синтезі білків та серото-
ніна, мелатоніна і нікотинової кислоти. За недостатності 
триптофану в харчових продуктах погіршується імунний 
стан організму і згортання крові, адже він входить до 
складу гемоглобіну і фібриногену.

Валін метаболізується в м’язову тканину і стимулює 
її ріст, покращує розумову діяльність, необхідний для 
підтримки потрібного обміну азоту та генерації енергії. 
Фенілаланін використовується для синтезу таких ней-
ромедіаторів як адреналін, тирозин, дофамін. Ізолейцин 
приймає участь у метаболізмі, утворенні гемоглобіну і 
регуляції енергії, головна його роль – покращення обмін-
них процесів в м’язових волокнах.

Треонін є основним компонентом структурних біл-
ків – колагену і еластину, а отже від його кількості зале-
жить стан шкіри та сполучної тканини. Треонін приймає 
також участь в роботі імунної системи та відповідає за 
використання жиру. Метіонін необхідний для нормаль-
ного обміну речовин, виведення токсинів із організму та 
засвоєння мінералів і вітамінів, а також росту тканин. 
Лейцин приймає участь в синтезі білків і відновлення 
м’язових волокон після інтенсивного навантаження. 
Лізин приймає участь у синтезі білка, синтезі гормонів 
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і засвоєнні кальцію. Від його кількості залежить робота 
імунної системи, стан шкіри та кількість енергії в орга-
нізмі.

Гістидин необхідний для синтеза гістаміна, який 
впливає на швидкість і якість імунних реакцій, сон, про-
цеси харчотравлення, статеву функції. Крім того, він 
використовується для синтезу мієлінової оболонки, яка 
є захисним бар'єром нервових клітин. Важлива роль амі-
нокислот для організму людини та їх значна кількість у 
м’ясі птиці свідчить про його корисність для споживача.

Як показали чисельні дослідження вітчизняних і 
закордонних учених, біологічна цінність є основним кри-
терієм якості і дає можливість враховувати фізіологічну 
користь харчового продукту (Kotelevych, 2022; Kucheruk 
& Zasiekin, 2020; Liniichuk, N. V. & Yakubchak, 2018; 
Iakubchak et al., 2017). Проведеними нами досліджен-
нями біологічної цінності на тест-культурі Тетрахімена 
піріформіс та щурятах-відлученцях популяції Wistar вста-
новлено, що біологічна цінність м’яса гусенят вища, ніж 
каченят. Зокрема, відносна біологічна цінність (по від-
ношенню до курячого яйця – стандартного білку) м’яса 
каченят 1 категорії вгодованості становила 67,0±0,8%, 
другої категорії вгодованості – 70,1±0,1%, а м’яса гусе-
нят відповідно – 70,2±0,2% та 74,3±0,2%. Порівняльна 
біологічна цінність м’яса каченят до м’яса гусенят стано-
вила 87,6±0,0%. Порівняльний аналіз біологічної цінно-
сті м'яса качок і гусей встановив, що біологічна цінність 
м’яса гусей вища, ніж качок. Так, відносна біологічна 
цінність м’яса качок 1 категорії вгодованості становила 
70,98±0,2%, другої категорії – 74,11±0,2%, тоді як м’яса 
гусей відповідно – 76,22% та 82,14%. Біологічна цінність 
грудних м’язів качок та каченят нижча, ніж м’язів стегна 
і гомілки разом та загальної проби (м’язи зі шкірою і під-
шкірним жиром). 

Біологічна цінність грудних м’язів каченят 1 категорії 
вгодованості становила 54,02±0,3%, другої категорії – 
45,98±0,5%, а м’язів стегна і гомілки разом – 59,98±0,4% 
та 62,72±0,2% відповідно. Біологічна цінність груд-
них м’язів качок 1 і 2 категорії відповідно становила 
55,80±0,1% та 47,77±0,1%, а м’язів стегна і гомілки 
разом – відповідно 62,50±0,2% та 67,19±0,19%. Отже, 
біологічна цінність м’яса дорослої птиці дещо вища, ніж 
молодняка. Ці данні підтвердженні визначенням біоло-
гічної цінності на щурятах-відлученцях популяції Wistar. 
Зокрема, коефіцієнт ефективності протеїна м’яса качок 
становив 3,18±0,3, а м’яса каченят – 2,59±0,6.

Одним з важливих критеріїв при оцінці якості і без-
печності виробленої продукції є мікробіологічні показ-
ники. М'ясо птиці може бути як дієтичним продуктом, так 
і живильним середовищем для бактерій при порушенні 
санітарних вимог виробництва, зберігання і транспор-
тування, особливо патогенної мікрофлори, зокрема 
сальмонел, БГКП, Listeria monocytogenes, що можуть 
спричиняти тяжкі харчові захворювання (Kit et al., 2018; 
Kotelevych & Burkivska, 2014; Fotina & Kovalenko, 2012; 
Balakrishnan, 2018; (Bhaisare et al., 2014). Під час забою 
птиці можливе екзогенне і ендогенне бактеріальне 
обсіменіння тушок. Не виключена також можливість бак-
теріального обсіменіння під час транспортування, збері-

гання і реалізації продуктів забою птиці Faizy et al., 2022; 
Goncalves -Tenorio et al., 2018; Mitchell, 2015; Piven О., 
2021; Rouger et al., 2017).

Відомо, що в процесі патрання і напівпатрання 
можлива контамінація тушок птиці при розриві кишеч-
нику, жовчного міхура чи яєчників. Дослідження змивів 
з тушок на даній ділянці, проведені Palii et al. (2017), 
встановили значне погіршення санітарних показників 
впродовж зміни. Зокрема, якщо на початку робочої зміни 
КМАФАнМ була на рівні (5,3±0,03)х102 КУО/см2, то в кінці 
зміни – (11,3±0,02)х102 КУО/см2. Найбільша контамінація 
відбувається в камерах охолодження. На всіх ділянках 
переробки м’яса птиці було виявлено БГКП, що свідчить 
про порушення санітарно-гігієнічного режиму на вироб-
ництві. Тому автори запропонували проводити обробку 
тушок «П3-оксонів актив 150», що забезпечило зниження 
КМАФАнМ на 2-4 порядку в порівнянні з контролем. 

Найбільш часто в продуктах птахівництва виявля-
ють БГКП, сальмонели, золотистий стафілокок та інші. 
Саме тому загальносвітова світова тенденція посилення 
контролю за збудниками зоонозів пов’язана зі щоріч-
ним збільшенням кількості харчових токсикоінфекцій у 
населення. Особливий контроль продукції птахівництва 
здійснюється за сальмонелами, капілобактеріями, еше-
ріхіями і лістеріями (Rodionova, 2017; Balakrishnan, 2018; 
Bhaisare et al., 2014; Masoumbeigi et al., 2017; Mellata et 
al., 2018). Важливе значення має КМФАнМ, від чого зале-
жить термін зберігання продукції. Застосування антибак-
теріальних препаратів фармазину і тилоциклінвету кур-
чатам-бройлерам не впливає на рівень і видовий склад 
мікрофлори, оскільки мікробіологічні показники були у 
межах вимог нормативно правових актів (Zabarna, I. V. & 
Yakubchak, 2015).

Проведений нами порівняльний аналіз якості і без-
печності продуктів забою курей з приватного господар-
ства (контрольна група) та придбаних на продовольчому 
ринку м. Житомир (дослідна група, виробник комплекс 
«Агромарс») встановив, що всі вони були 1 категорії 
вгодованості. За органолептичними і біохімічними показ-
никами м’ясо курей дослідної групи було сумнівної сві-
жості. За м’ясними показниками тушки курей дослідної 
групи поступалися аналогам контрольної групи. Бакте-
ріологічні дослідження зразків м’яса курей встановили 
наявність бактерій Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella 
та E. сoli у пробах м’яса дослідної групи (Kotelevych & 
Burkivska, 2014). 

Аналогічні дослідження, проведені Piven O. (2021) 
тушок птиці промислового виробництва і з особистих 
господарств, відібраних на ринках міста Одеса підтвер-
джують, що за порушення умов зберігання і реалізації 
курятина може бути небезпечною для споживача. За 
результатами бактеріологічних досліджень науковця, у 
досліджуваних зразках було виділено E.coli, Proteus, St. 
aureus.

За результатами вивчення санітарної якості м’яса 
курей і індичок в охолодженому стані і тривалому збе-
ріганні в замороженому стані встановлено, що за дотри-
мання ветеринарно-санітарних вимог під час виробни-
цтва, зберігання і реалізації КМАФАнМ була у межах 
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нормативних вимог, а БГКП, сальмонели і Listeria mono-
cytogenes відсутні (Korenieva et al., 2021).

При ветеринарно-санітарній оцінці м’яса бройлерів 
промислового виробництва особливу увагу необхідно 
приділяти бактеріям роду Campylobacter spp, адже вони 
є резервуаром та найчастіше інфіковані у віці 30-54 діб. 
Актуальність цієї проблеми пов’язана з ризиками конта-
мінації тушок під час патрання та потенційними ризиками 
виникнення харчових токсикоінфекцій серед населення 
(Rodionova, 2017; Kasianenko et al., 2019; Skarp et al., 
2016). За результатами базового обстеження бройлерів, 
які надходили на забій в країнах-членах ЄС у 2017 році 
встановлено, що поширеність цих бактерій в шлунко-
во-кишковому тракті в партії птиці становила від 3,0% до 
100,0% (в середньому 73,0%). У цілому рівень пошире-
ності кампілобактерій серед забійної птиці в більшості 
країн-членів ЄС високий або дуже високий. Частка ізоля-
ції Campylobacter spp із змивів кліток, в яких перевозили 
птицю на забійне підприємство України, до і після витри-
мування на голодній дієті відповідно становила 4,0% та 
8,0%. Витримування птиці на голодній дієті сприяє зни-
женню вмісту кампілобактерій в шлунково-кишковому 
тракті бройлерів на 7,2% (Kasianenko et al., 2019).

Проведені нами дослідження в умовах птахоком-
бінату показали, що в тушках качок, гусей, каченят 
і гусенят, які були доставлені на забій з господарств 
благополучних за інфекційними захворюваннями, прак-
тично відсутні патолого-анатомічні зміни. Бактеріологічні 
дослідження змивів з поверхні тушок на початку і в кінці 
робочої зміни встановили різке збільшення контамінації. 
КМАФАнМ тушок качок збільшилась на 61,1%–61,6%, 
тушок гусей – на 84,0–87,5%, каченят – на 42,5–61,5%, 
гусенят – на 80,4–87,5%. У змивах, взятих з тушок водоп-
лавної птиці в кінці зміни, виявили БГКП, що свідчить про 
порушення санітарно-гігієнічних умов первинної пере-
робки (несвоєчасна заміна води в котлах для шпарки 
птиці, непостійна робота мийної машини під час кінце-
вого туалету тушок). 

У змивах з тушок, відібраних в кінці зміни, нами було 
виявлено ентеропатогенні серовари кишкової палички: 
О1 (10%), О1111 (10%), О4 (30%), О55 (50%). В жод-
ному зі змивів, відібраних з 200 тушок качок і каченят,  
130 тушок гусей і 50 гусенят сальмонели не було виявлено, 
що свідчить про те, що господарства, з яких надійшла на 
забій водоплавна птиця, благополучні по сальмонельозу. 
Бактерії групи протея також не були виявлені. 

Нами встановлено, що контамінація тушок водоп-
лавної птиці суттєво впливає на строки зберігання. Так, 
збільшення обсіменіння поверхні тушок качок і каченят на 
42,6-61,6% спричинило більш швидке псування і скоро-
чення термінів зберігання при температурі +180…+200С 
на 12 годин, аналогічно відбувалося псування і скоро-
чення термінів зберігання тушок гусей і гусенят.

За результатами, проведеної нами комплексної вете-
ринарно-санітарної експертизи ступеня свіжості (орга-
нолептика, мазки-відбитки, визначення рН, кислотного 
і перикисного чисел, реакція бульйону з CUSO4) вста-
новлено строки зберігання такої продукції при темпера-
турі 180...+200С у межах: 47 годин (тушки качок, каченят, 

гусенят 1 категорії та гусей 1 і 2 категорії вгодованості), 
а тушки качок, каченят і гусенят 2 категорії вгодовано-
сті – не більше 35 годин. Результати по вивченню стро-
ків зберігання за температури 0.. +40 С встановили, що 
високе бактеріальне забруднення тушок в кінці зміни 
значно впливає на строки зберігання тушок 2 категорії. 
Так, збільшення контамінації на 46,3–47,6% скоротило 
строки зберігання тушок качок і каченят 2 категорії вго-
дованості на 1 добу. Аналогічне зниження строків збе-
рігання тушок гусей і гусенят 2 категорії вгодованості за 
збільшення обсіменіння поверхні тушок на 70,2–77,3%.

Як показали результати наших досліджень, термін 
зберігання тушок качок і каченят, КМАФАнМ поверхні 
яких була в межах 45х102 КУО/см2, становив 6 діб за 
температури 0...+ 40С, тоді при збільшенні контамінації 
до 65х102 КУО/см2 термін зберігання тушок 2 категорії 
скоротився до 5 діб. За загальної кількості мікроорганіз-
мів на поверхні тушок гусей і гусенят у межах 45х102 см2 
вони були свіжими за даної температури впродовж 7 діб, 
тоді як за збільшення контамінації до 78,2х102 скоротило 
термін зберігання тушок 2 категорії на 1 добу.

За даними Kasianenko et al. (2018), 23,58% проб від 
чісла досліджених тушок качок не відповідали за мікро-
біологічними показниками безпеки, в яких було вияв-
лено культури роду Escherichia, Enterobacter, Proteus, 
Citrobacter, Salmonella. На думку Kasianenko & Husiev 
(2019), ефективним для зниження бактеріального 
забруднення тушок є впровадження певних заходів 
контролю на етапах технологічного процесу забою птиці, 
в тому числі: запобігання розриву кишечника, виявлення 
тушок з високим рівнем контамінації, недопущення 
фекального забруднення за рахунок фіксації кишечника, 
обробка тушок 2% молочною кислотою. 

Увагу багатьох вчених привертає небезпека, що може 
виникати внаслідок використання пестицидів при виро-
щуванні кормів для птиці. Зокрема хлорорганічних, які 
здатні накопичуватися і по ланцюгу рослини – тварини – 
продукція становити потенційні ризики для людей. Вста-
новлено, що наявність у кормі для курчат-бройлерів 
гамма-ГХЦГ навіть у невеликих кількостях негативно 
впливало на обмінні процеси і засвоюваність поживних 
речовин, що спричинило зниження середньодобового 
приросту, загальної живої маси. амінокислотного складу 
м’яса та його біологічної цінності. Зниження живої маси 
та вмісту амінокислот у білих і червоних м’язах кур-
чат-бройлерів відбувалося прямопропорційна зі збіль-
шенням дози (Iakubchak et al., 2015, 2017). 

Велику небезпеку спричиняє згодовування птиці 
фуражного зерна, контамінованого комахами-шкідни-
ками. За результатами досліджень учених, значно знижу-
ється якість та безпечність м’яса: органолептичні показ-
ники, рН підвищилась до 6,5-6,8, реакція на пероксидазу 
була негативною. Це свідчить про те, що м’ясо від хво-
рої птиці і становить небезпеку для споживача (Bohach, 
2018). 

Надзвичайну загрозу для існування людства ство-
рює атибіотикорезистентність. Потенційним джерелом 
небезпеки є використання у птахівництві ветеринарних 
препаратів. За даними Всесвітньої організації охорони 
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здоров’я (WHO) більше половини всіх антибіотиків, які 
виробляються у світі, використовуються у птахівництві 
не для лікування, а для стимуляції росту (Vrynchanu & 
Bukhtiarova, 2021; Doborzhan et al., 2018; Bhaisare et al., 
2014; Faizy Habibullah et al., 2022; Wright, 2010). Засто-
сування антибіотиків спричиняє надходження їх по хар-
човому ланцюгу до організму людини і може спричиняти 
антибіотикорезистентність, тому важливою проблемою 
є виявлення та недопущення до реалізації забрудненої 
продукції (Azyrkina et al., 2020; Harkavenko et al., 2015; 
Harkavenko & Azyrkina, 2015; Zabarna & Yakubchak, 2014, 
2015; Liniichuk, 2014, 2018; Liniichuk et al., 2017; Cycoń 
et al., 2019;). З досліджених ЖРДЛДПСС у 2018 році 
896 проб харчових продуктів на наявність антибіотиків 
скрининговими тест-системами (Чарм-тест, Хлорам-фе-
нікол), 4 sensors (антибіотики групи бета-лактами, тетра-
цикліни, стрептоміцини, хлорам-фенікол), встановлено 
2,4% позитивних проб (Kotelevych, 2019). 

За результатами моніторингових досліджень щодо 
визначення антибактеріальних препаратів групи В1 в 
Україні виявлено 74,4% проб м’яса курчат-бройлерів із 
залишковим вмістом енрофлоксацину в межах МДР. За 
результатами досліджень науковців, найбільша залиш-
кова кількість енрофлоксацину після його випоювання 
курчатам-бройлерам у терапевтичні дозі встановлена в 
шкірі, м’язах крил, грудних, спини, гомілки, стегна, печінці 
та м’язовому шлунку. Зниження його в шкірі до макси-
мально допустимого рівня відбувається лише через 20 
діб після останнього випоювання. В інших продуктах 
забою зниження залишкових кількостей даного препа-
рату відбувається на 14 добу в межах МДР відповідно 
до вимог Регламенту Європейського Союзу 37/2010 року, 
згідно якого цей показник у м’язах птиці, шкірі та жирі ста-
новить 100 мкг/кг, у печінці – 200 мкг/кг, в нирках – 300 мкг/
кг. Токсико-біологічна оцінка на тест-культурі Tetraсhimena 
pyriformis м’яса курчат-бройлерів з високим вмістом 
енрофлоксацину проявляють токсичну дію та знижується 
його відносна біологічна цінність (Liniichuk et al., 2017; 
Liniichuk, N. V. & Yakubchak, 2018, 2019).

Для усунення небезпек та отримання високоякісного 
і безпечного м’яса птиці науковці пропонують її орга-
нічне вирощування, в т. ч. без антибіотиків, стимуляторів 
росту, на чистих кормах, що має стати рентабельним і 
економічно привабливим для господарств (Нadzalа et 
al., 2016; Kucheruk & Zasiekin, 2018; Kucheruk, 2022). 

Продуктивність птиці залежить від способу утримання, 
розміру груп, вчасної та збалансованої годівлі. Встанов-
лено, що утримання птиці в органічному господарстві в 
Житомирський області у пташниках із вільним виходом 
на пасовище з використанням профілактичних нату-
ральних нутріцевтиків та органічних кормів сприяє підви-
щенню продуктивності, покращенню якості і біологічної 
цінності м’яса курчат м’ясо-яєчного напрямку продуктив-
ності. Відбулося вірогідне збільшення усіх незамінних 
амінокислот і білково-якісний показник м’яса органічних 
курчат перевищує цей показник у їх аналогів контрольної 
групи (Kucheruk & Zasiekin, 2020).

Використання фітопрепаратів у годівлі птиці сприяє 
збереженню поголів´я і дозволяє уникнути застосування 
антибіотиків та отримати органічну продукцію, вільну від 
залишкових кількостей шкідливих для здоров’я людей 
речовин (Kucheruk & Zasiekin, 2020; Dal Bosco et al., 
2016; Redka et al., 2019; Sossidou et al., 2015; Zhang et 
al., 2016 ).

Ветеринарно-санітарна оцінка м’яса птиці за показ-
никами якості і безпечності встановила, що для отри-
мання якісної і безпечної продукції птахівництва доціль-
ним і ефективним є запровадження єдиних міжнародних 
стандартів та дієвої системи НАССР. Ризик-орієнтована 
система контролю спрямована на фактори ризику у 
критичних точках харчового ланцюга і відповідальність 
кожної задіяної особи (виробник сировини, експедитор, 
переробник, продавець тощо). Це дозволить підвищити 
якість та забезпечити безпечність і конкурентоспро-
можність вітчизняних підприємств на зовнішніх ринках і 
довіру споживачів на внутрішньому ринку.

Висновки. М’ясо всіх видів птиці – це унікальний 
продукт за поживними речовинами, біологічною цінні-
стю, рентабельністю виробництва та попитом на спожи-
вчому ринку.

 Для забезпечення виробництва безпечної продукції 
птахівництва, її конкурентоспроможності на зовнішньому 
ринку і довіру споживачів на внутрішньому ринку най-
більш доцільним є запровадження міжнародних стан-
дартів та дієвої системи НАССР.

 Для усунення небезпек та отримання високоякісного 
і безпечного м’яса птиці необхідно застосовувати орга-
нічне виробництво: без антибіотиків, стимуляторів росту, 
на чистих кормах, що має стати рентабельним і еконо-
мічно привабливим для господарств. 
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Veterinary and sanitary assessment of poultry meat by quality and safety indicators
The increase in the volume of production and supply of poultry meat to Ukraine determines the urgency of the question 

of its veterinary and sanitary evaluation according to indicators of quality and safety. The publications of scientists in the light 
of modern research and the results of own research were used and analyzed. Poultry meat is a highly nutritious product. It 
has been established that, along with chicken and turkey, the meat of waterfowl is important for the consumer, as it contains 
a large amount of vitamins, minerals, essential amino acids and unsaturated fatty acids. Our comprehensive veterinary and 
sanitary assessment of the meat of ducks and geese, ducklings and goslings of the 1st and 2nd categories of industrial 
production at different times of the year showed that waterfowl meat is a unique product for the consumer. The biological 
value of goose meat is higher than that of ducks. Thus, the relative biological value of duck meat of the 1st fatness category 
was 70,98±0,20%, of the second category – 74,11±0,20%, goose meat – 76.22% and 82.14%, respectively. According to the 
results of determining the biological value on weanling rats of the Wistar population, the efficiency coefficient of duck meat 
protein was 3,18±0,30 and duckling meat was 2,59±0,60.

However, if sanitary requirements are violated, poultry slaughter products can be dangerous. BGKP, salmonella, and 
staphylococcus aureus are most often detected. An urgent problem is the detection of pathogens of food zoonoses at the 
stages of production, processing, storage, sale of poultry meat and improvement of existing control methods, namely: 
Campylobacter, E.coli, Enterobacteriacae, Listeria, Salmonella, Enterococcus. A great danger is campylobacter, the 
prevalence of which is very high among slaughter poultry in most EU member states. It is especially important to prevent 
contamination of poultry carcasses during the technological processes of slaughter, gutting, and processing (especially 
cooling).

A big source of danger is the use of antibiotics in poultry farming, not only for treatment, but also for growth stimulation, 
which in residual quantities can enter the food chain. To overcome potential dangers, it is proposed to grow poultry under 
organic production using an effective HACCP system and the introduction of uniform international standards.

Key words: productivity, organoleptic, physicochemical and sanitary indicators, biological value.


