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Market operators for the production and circulation of broiler meat should implement a traceability 

system and a HACCP system that will allow them to control their safety and quality during the production, 
storage, and sale cycle. For the work of state inspectors of veterinary medicine, new express methods of 
controlling chilled meat of broiler chickens to establish their freshness and shelf life due to compliance with 
sanitary and hygienic requirements at facilities for the production and circulation of poultry meat according 
to Nesler's color of the extract of poultry meat with Nesler's reagent and the optical density of meat-water 
extract with Nesler's reagent, which have reliability of 99.9 % in the tests. Studies have identified chilled 
broiler meat by freshness in determining the Nessler number and optical density of the color intensity of the 
meat-water extract and Nessler reagent by photometric method at 5, 6, 7, and 8 days of storage at 0–4 °C. It 
was determined that the Nessler number for the intensity of the yellow color of the extract from the meat of 
broiler chickens fresh from the breast and thigh for the use of Nessler's reagent on the fifth day was – 1.4–
1.6 (olive-yellow color); the doubtful freshness of the breast and thigh for 6–7 days – 1.8–2.4 (light yellow 
color); stale from the breast and thigh for eight days – more than 2.4 (from intense yellow to orange). It was 
found that the optical density of the intensity of the olive-yellow color of the extract from chilled meat of 
fresh broiler chickens for five days at a temperature of 0–4 °C was: in the breast – 0.898 ± 0.060 Bel, in 
thighs – 1.057 ± 0.020 Bel; the yellow color of the extract from poultry meat of dubious degree for 6–7 days 
at a temperature of 0−4 °C: in the breast – 1.260 ± 0.004 Bel (P ≤ 0.01), in the thigh – 1.318 ± 0.006 Bel 
(P ≤ 0.001); the yellow-orange color of the extract from the meat of fresh poultry for eight days at a 
temperature of 0−4 °C – in the breast – 2.265 ± 0.020 Bel (P ≤ 0.001), in the thigh – 2.432 ± 0,012 Bel (P ≤ 
0.001). Monitoring the freshness of meat of broiler chickens found that when sold in agri-food markets and 
supermarkets, respectively: fresh meat was – 74.14 and 66.67 %; questionable freshness – 17.24 and 
21.67 %; stale – 8.62 and 11.66 %. 

 
Key words: safety, quality, chilled poultry carcasses, broiler chickens, freshness. 

 

Ідентифікація свіжості м’яса курчат-бройлерів за розробленими експресними 
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Оператори ринку з виробництва та обігу м᾽яса курчат-бройлерів мають впроваджувати систему простежуваності та сис-
тему НАССР, що дасть можливість контролювати їх безпечність та якість упродовж циклу виробництва, зберігання й реаліза-
ції. Для роботи державних інспекторів ветеринарної медицини рекомендовано розроблені нові експресні методики контролювання 
охолодженого м᾽яса курчат-бройлерів щодо встановлення їх свіжості та дотримання термінів зберігання внаслідок дотримання 
санітарно-гігієнічних вимог на потужностях з виробництва та обігу м᾽яса птиці за встановлення числа Неслера за інтенсивніс-
тю жовтого забарвлення витяжки з м’яса птиці з реактивом Неслера та оптичної густини м᾽ясо-водної витяжки з реактивом 
Неслера фотометричним методом, які мають достовірність у випробуваннях 99,9 %. Дослідженнями було ідентифіковано охоло-
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джене м’ясо курчат-бройлерів за ступенем свіжості при визначенні числа Неслера та оптичної густини інтенсивності кольору 
м’ясо-водної витяжки і реактиву Неслера фотометричним методом на 5, 6, 7, 8 доби зберігання за температури 0–4 °С. Визна-
чено, що число Неслера за інтенсивності жовтого забарвлення витяжки з м’яса курчат-бройлерів свіжого із грудки та стегна за 
використання реактиву Неслера на 5 добу становило – 1,4–1,6 (оливково-жовтий колір); сумнівної свіжості з грудки та стегна на 
6–7 добу – 1,8–2,4 (світло-жовтий колір); несвіжого із грудки та стегна на 8 добу – більше ніж 2,4 (від інтенсивно-жовтого до 
помаранчевого кольору). Встановлено, що оптична густина інтенсивності оливково-жовтого забарвлення витяжки з охолодже-
ного м’яса курчат-бройлерів свіжого на 5 добу за температури 0−4 °С становила: у грудці – 0,898 ± 0,060 Бел, у стегні – 1,057 ± 
0,020 Бел; жовтого забарвлення витяжки з м’яса птиці сумнівного ступеня на 6−7 добу за температури 0−4 °С: у грудці – 
1,260 ± 0,004 Бел (Р ≤ 0,01), у стегні – 1,318 ± 0,006 Бел (Р ≤ 0,001); жовто-помаранчевого забарвлення витяжки з м’яса птиці 
несвіжого на 8 добу за температури (0−4) °С – у грудці – 2,265 ± 0,020 Бел (Р ≤ 0,001), у стегні – 2,432 ± 0,012 Бел (Р ≤ 0,001). За 
моніторингу свіжості м᾽яса курчат-бройлерів встановлено, що при реалізації на агропродовольчих ринках і в супермаркетах, 
відповідно: свіже м’ясо становило – 74,14 і 66,67 %; сумнівної свіжості – 17,24 і 21,67 %; несвіже  – 8,62 і 11,66 %. 

 
Ключові слова: безпечність, якість, охолоджені тушки птиці, курчата-бройлери, свіжість. 

 
Вступ 

 
Потужності з виробництва та зберігання охоло-

джених тушок курчат-бройлерів мають запроваджу-
вати систему простежуваності та систему НАССР для 
визначення й аналізу небезпечних ризиків, управління 
критичними контрольними точками з оцінюванням 
цих результатів (Bohatko et al., 2016; Fotina et al., 
2016). Дієвість систем простежуваності та НАССР дає 
можливість випуску безпечних та якісних харчових 
продуктів для пересічних споживачів, що є актуаль-
ним у глобальному масштабі на переробних підпри-
ємствах України. Здійснення ризик-орієнтованого 
контролю на потужностях з виробництва та обігу 
м’яса птиці потребує розроблення експресних методів 
визначення його безпечності та якості (Yatsenko et al., 
2017; Salata, 2018; Savelli, 2019). Вимоги до показни-
ків безпечності та якості м’яса птиці регламентуються 
чинними нормативними документами (DSTU 
3143:2013; DSTU 8253:2015). 

Науковці приділяли значну увагу питанням розро-
бки нових експресних та оптимізованих методик кон-
тролювання безпечності та якості харчових продуктів 
(Singh & Neelam, 2011; Doosti et al., 2014; Omarov et 
al., 2017; Kukhtyn et al., 2020; Simonov et al., 2022).  

Споживачі стали більш вимогливими до якості та 
безпечності м’яса птиці та м’ясопродуктів. Наразі 
гостро постає питання ризик-орієнтованого контролю 
виробництва та обігу м᾽яса курчат-бройлерів в роботі 
державних інспекторів ветеринарної медицини (Rodi-
onova et al., 2020; Barlow et al., 2015). Потужності з 
виробництва та обігу м’яса птиці мають виконувати 
програми-передумови щодо розроблення, впрова-
дження і застосування постійнодіючих процедур, що 
засновані на принципах системи НАССР, в тому числі 
дотримання температурних режимів охолодження 
тушок курчат-бройлерів (Singh & Neelam, 2011).  

Контроль безпечності та якості м’яса за зберігання 
ґрунтується на дотриманні санітарно-гігієнічних ви-
мог при забої птиці, обробці, закладанні на охоло-
дження, зберігання й реалізації (Vojir et al., 2012; 
Rehlament № 854/2004). 

Методики, які використовують нині для виявлення 
свіжості м’яса курчат-бройлерів за виробництва, збе-
рігання й реалізації, є трудомісткими, взаємосупереч-
ливими, недоскональними, тривалими в часі та недо-
статньо інформативними (Luybchyk et al., 2015). От-
же, розробка нових експресних методик контролю 
безпечності та якості охолодженого м᾽яса курчат-

бройлерів, є важливим і актуальним питанням в робо-
ті інспекторів ветеринарної медицини при застосу-
ванні простих випробувань.  

Тому метою роботи було з’ясувати доцільність за-
стосування розроблених експресних методик іденти-
фікації свіжості охолодженого м’яса курчат-бройлерів 
за встановлення числа Неслера за інтенсивністю жов-
того забарвлення витяжки з м’яса птиці з реактивом 
Неслера та оптичної густини м᾽ясо-водної витяжки з 
реактивом Неслера фотометричним методом щодо 
обґрунтування їх свіжості та дотримання термінів 
зберігання внаслідок дотримання санітарно-
гігієнічних вимог на потужностях з виробництва та 
обігу м᾽яса птиці. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Зразки тушок охолодженого м᾽яса курчат-

бройлерів у кількості 36 екземплярів відбирали з по-
тужностей обігу – агропродовольчих ринків Київської 
області. Відбирали зразки тушок охолодженого м᾽яса 
курчат-бройлерів за температури 0–4 °С на 5 добу 
реалізації. Проводили експериментальні дослідження 
щодо встановлення псування тушок охолодженого 
м’яса курчат-бройлерів за отримання сумнівної сві-
жості і несвіжого м’яса курчат-бройлерів на 6–8 доби 
реалізації. Проводили моніторинг свіжості м᾽яса кур-
чат-бройлерів на потужностях з обігу – агропродово-
льчих ринках і супермаркетах. 

Методика визначення числа Неслера ґрунтувалася 
на кількісному визначенні числа Неслера за встанов-
лення ступеня свіжості м’яса курчат-бройлерів шля-
хом використання профільтрованої витяжки з м’яса у 
співвідношенні 1:4 та додаванням 1,0–1,1 см3 реакти-
ву Неслера за витримування упродовж 4–5 хвилин та 
подальшим центрифугування та порівнюванням до 
кольору біхроматної шкали, що містить число Несле-
ра. На дану експресну методику отримано Патент 
України на корисну модель 147313 (Bohatko et al., 
2021a). 

Методика ідентифікації свіжості м’яса курчат-
бройлерів ґрунтувалася на використанні фотометра 
фотоелектричного за використання профільтрованої 
водної витяжки з м’яса курчат-бройлерів у співвідно-
шенні 1:2 та додаванням 0,9–1,0 см3 реактиву Неслера 
та витримуванням упродовж 3–4 хвилин та подаль-
шим центрифугуванням і вимірюванням оптичної 
густини інтенсивності забарвлення від оливково-
жовтого до жовто-помаранчового кольору витяжки у 
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Белах за довжини хвилі 445 ± 0,05 нм (синій світо-
фільтр) при використанні в якості контрольної проби 
дистильованої води. На дану експресну методику 
отримано Патент України на корисну модель 147315 
(Bohatko et al., 2021b). 

Для встановлення свіжості охолодженого м’яса 
курчат-бройлерів застосовували загальноприйняті 
методики: визначення аміаку та солей амонію з реак-
тивом Неслера, підрахунку кількості мікроорганізмів 
за мікроскопії м’яса, вміст аміно-аміачного азоту, 
реакція з міді сульфатом відповідно до чинних норма-
тивних документів. 

Достовірність проведених досліджень підтверджу-
ється використанням сертифікованого обладнання, 
сучасних методів випробувань, при застосуванні ста-
тистичної обробки даних результатів. 

 
Результати досліджнь 

 
1. Ідентифікація свіжості м’яса курчат-

бройлерів за встановлення числа Неслера 
Розроблена нами методика ідентифікації свіжості 

охолодженого м’яса курчат-бройлерів полягає у ви-
значенні числа Неслера за інтенсивністю жовтого 
забарвлення витяжки з м’яса птиці з реактивом Не-
слера відповідно до кольору біхроматної шкали.  

В основу даної методики було покладено завдання 
розробити спосіб ідентифікації ступеня свіжості м’яса 
курчат-бройлерів за числом Неслера, який ґрунтував-
ся на кількісному визначенні числа Неслера за вста-
новлення ступеня свіжості м’яса курчат-бройлерів 
шляхом використання профільтрованої витяжки з 
м’яса у співвідношенні 1:4 (5,0–5,1 г м’яса птиці і 
20 см3 дистильованої води) у кількості 3,0–3,1 см3 з 
додаванням 1,0–1,1 см3 реактиву Неслера за витриму-

вання упродовж 4–5 хвилин та подальшим центрифу-
гування упродовж 6–7 хвилин за 1000 об/хв та порів-
нюванням до кольору біхроматної шкали, що містить 
число Неслера, що забезпечило достовірність резуль-
татів при встановленні ступеня свіжості м’яса курчат-
бройлерів за зберігання й реалізації. 

Запропонована експресна кількісна методика вста-
новлення числа Неслера може використовуватися для 
визначення безпечності та якості м’яса курчат-
бройлерів у виробничих лабораторіях на потужностях 
з переробки м’яса і м’ясних продуктів, оптових базах 
під час зберігання, у супермаркетах, у державних 
лабораторіях Держпродспоживслужби України та в 
лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на 
агропродовольчих ринках. 

Розроблена експресна методика мала достовірність 
у визначенні кількісних показників щодо ідентифіка-
ції свіжості м’яса курчат-бройлерів у 99,9 %. Також 
більш достовірні дані – у 99,0–99,9 % були отримані 
порівняно з результатами досліджень мікроскопічно-
го методу встановлення ступеня свіжості м’яса птиці 
та у 99,4–99,8 % з результатами досліджень визначен-
ня вмісту аміно-аміачного азоту у м’ясі птиці  Ви-
користовуючи розроблену експресну методику, було 
проведено випробування щодо встановлення свіжості 
охолодженого м’яса курчат-бройлерів за реалізації на 
агропродовольчих ринках за числом Неслера при 
виявленні інтенсивності жовтого забарвлення витяж-
ки із м’яса курчат-бройлерів за використання реакти-
ву Неслера відповідно до кольору біхроматної шкали 
різних ступенів свіжості на 36 досліджуваних пробах. 

Результати встановлення свіжості м’яса курчат-
бройлерів за розробленим експресним і загально-
прийнятими методиками наведені в таблиці 1. 

 
Таблиця 1 
Показники безпечності та якості охолодженого м’яса курчат-бройлерів на агропродовольчих ринках за викори-
стання експресної методики при виявленні числа Неслера (М ± m, n = 36) 
 

Показники 

Якість м’яса курчат-бройлерів 
на 5 добу за температури 

0−4 °С 
на 6−7 добу за температури 

0−4 °С 
на 8 добу за температури 

0−4 °С 
М’ясо курчат-бройлерів 

свіже, n = 12 
М’ясо курчат-бройлерів 
сумнівної свіжості, n = 12 

М’ясо курчат-бройлерів 
несвіже, n = 12 

Грудка Стегно грудка Стегно грудка Стегно 
Число Неслера, абсолютні 
одиниці 

1,4–1,6 
оливково-

жовтий колір 

1,4–1,6 
оливково-

жовтий колір 

1,8–2,4 
світло-жовтий 

1,8–2,4 
світло-жовтий 

більше 2,4 
інтенсивно- 
жовтий 

більше 2,4 
помаранчовий 

колір 

Визначення аміаку та солей 
амонію з реактивом Неслера 

витяжка з м’яса зеленкувато-
жовтого кольору, прозора 

витяжка з м’яса інтенсивного 
жовтого кольору, значне пому-
тніння з утворенням тонкого 

шару осаду 

витяжка з м’яса жовто-
помаранчевого кольору, швид-
ке утворення крупних пластів-

ців, що випадають в осад 
Кількість мікроорганізмів 
за мікроскопії м’яса 

 
5 ± 1 

 
6 ± 1 

 
    19 ± 2*** 

 
  21 ± 2*** 

 
   42 ± 3*** 

 
  42 ± 5*** 

Вміст аміно-аміачного 
азоту, мг  

0,36 ± 0,02 0,52 ± 0,03 0,72 ± 0,02*** 0,74 ± 0,02***   0,94 ± 0,02*** 0,92 ± 0,03*** 

Реакція з сульфатом міді 
(визначення продуктів пер-
винного розпаду білків у 
бульйоні) 

бульйон з м’яса прозорий 
блакитно-зеленого кольору 

бульйон з м’яса прозорий 
блакитно кольору з легким 

помутнінням 

бульйон з м’яса має значне 
помутніння, утворення плас-
тівців або випадання желе-
подібного згустку синьо-
блакитного кольору 

Примітка: *** – Р ≤ 0,001 
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Із даних табл. 1 встановлено, що показники кіль-
кості мікроорганізмів та вмісту аміно-аміачного азоту 
у м’ясі курчат-бройлерів сумнівної свіжості мали 
високу ступінь достовірності (Р ≤ 0,001) порівняно з 
показниками свіжого м’яса курчат-бройлерів. Резуль-
тати якісних реакцій за визначення аміаку і солей 
амонію з реактивом Неслера та реакції з сульфатом 
міді корегували із кількісними показниками різної 
свіжості м’яса курчат-бройлерів. 

Отже, за загальноприйнятими методиками і розро-
бленою експресною методикою визначення числа 
Неслера за інтенсивністю жовтого кольору відповідно 
до біхроматної шкали охолоджене м’ясо курчат-
бройлерів відповідало свіжому – 1,4 – 1,6 (оливково-
жовтий колір), сумнівної свіжості – 1,8 – 2,4 (світло-
жовтий колір) та несвіжому – більше ніж 2,4 (від ін-
тенсивно-жовтого до помаранчевого кольору). Вста-
новлені кількісні показники за числом Неслера були 
стабільними та достовірними, тож ці показники мож-
на використовувати для визначення безпечності та 
якості охолодженого м’яса курчат-бройлерів на поту-
жностях за виробництва та обігу. 

Розроблена нами методика є експресною, простою 
у виконанні, а кількісні результати дають достовірні 
показники для ідентифікації свіжості охолодженого 
м’яса курчат-бройлерів за наявністю інтенсивності 
жовтого кольору відповідно до біхроматної шкали. 

Розроблена експресна методика пропонується на-
ми для встановлення свіжості охолодженого м’яса 
курчат-бройлерів поряд з іншими методиками лабора-
торного випробування м’яса – якісною реакцією ви-
явлення аміаку і солей амонію, вмістом аміно-
аміачного азоту, кількістю мікроорганізмів в м’ясі 
птиці, якісною реакцією на виявлення продуктів роз-
паду білків (реакція з міді сульфатом), органолептич-
ними показниками. 

 
2. Ідентифікація свіжості м’яса курчат-

бройлерів фотометричним методом за викорис-
тання реактиву Неслера 

Дослідженнями встановлено свіжість охолоджено-
го м’яса курчат-бройлерів за розробленим експресним 
методом визначення оптичної густини інтенсивності 
кольору м’ясо-водної витяжки і реактиву Неслера 
фотометричним методом за зберігання й реалізації 
тушок за температури 0–4 °С. 

В основу даної методики було покладено завдання 
розробити спосіб ідентифікації свіжості м’яса курчат-
бройлерів, який ґрунтувався на використанні фотоме-
тра фотоелектричного із застосуванням профільтро-
ваної водної витяжки з м’яса курчат-бройлерів у спів-
відношенні 1:2 у кількості 2,5–3,0 см3 з додаванням 
0,9–1,0 см3 реактиву Неслера та витримуванням упро-
довж 3–4 хвилин та подальшим центрифугування 
упродовж 5–6 хвилин за 1000 об/хв і вимірюванням 
оптичної густини інтенсивності забарвлення від олив-
ково-жовтого до жовто-помаранчевого кольору витя-
жки в Белах (Б) у кюветі з товщиною поглинаючого 

світла 1,0 см на фотометрі фотоелектричному за дов-
жини хвилі 445 ± 0,05 нм (синій світофільтр) при 
використанні як контрольної проби дистильованої 
води, що забезпечило достовірність результатів при 
встановленні свіжості м’яса курчат-бройлерів за збе-
рігання й реалізації. 

Запропонована експресна кількісна методика вста-
новлення оптичної густини інтенсивності кольору 
м’ясо-водної витяжки і реактиву Неслера фотометри-
чним методом може використовуватися для визна-
чення безпечності та якості м’яса курчат-бройлерів у 
виробничих лабораторіях на потужностях з переробки 
м’яса і м’ясних продуктів, оптових базах під час збе-
рігання, в супермаркетах, у державних лабораторіях 
Держпродспоживслужби України та в лабораторіях 
ветеринарно-санітарної експертизи на агропродово-
льчих ринках. 

Розроблена експресна методика мала достовірність 
у визначенні кількісних показників щодо ідентифіка-
ції свіжості м’яса курчат-бройлерів у 99,9 %. Також 
більш достовірні дані – у 99,0–99,9 % були отримані 
порівняно з результатами досліджень мікроскопічно-
го методу встановлення ступеня свіжості м’яса птиці 
та в 99,4–99,8 % – з результатами досліджень визна-
чення вмісту аміно-аміачного азоту у м’ясі птиці. 

Використовуючи розроблену експресну методику, 
було проведено випробування щодо встановлення 
свіжості охолодженого м’яса курчат-бройлерів за 
реалізації на агропродовольчих ринках за визначення 
оптичної густини інтенсивності кольору м’ясо-водної 
витяжки і реактиву Неслера фотометричним методом 
на 36 досліджуваних пробах. 

Результати встановлення свіжості м’яса курчат-
бройлерів за розробленим експресним і загально-
прийнятими методиками наведені в таблиці 2. 
Із даних табл. 2 встановлено, що показники 

кількості мікроорганізмів та вмісту аміно-аміачного 
азоту у м’ясі курчат-бройлерів сумнівної свіжості та 
несвіжому мали високий ступінь достовірності  
(Р ≤ 0,001) порівняно з показниками свіжого м’яса 
курчат-бройлерів. Результати якісних реакцій за 
визначення аміаку і солей амонію з реактивом 
Неслера та реакції з сульфатом міді корегували із 
кількісними показниками різної свіжості м’яса 
курчат-бройлерів. Оптична густина інтенсивності 
оливково-жовтого забарвлення витяжки з м’яса птиці 
свіжого становила: у грудці – 0,898 ± 0,060 Бел, у 
стегні – 1,057 ± 0,020 Бел; інтенсивно жовтого 
забарвлення витяжки з м’яса птиці сумнівного 
ступеня: у грудці – 1,260 ± 0,004 Бел (Р ≤ 0,01), у 
стегні – 1,318 ± 0,006 Бел (Р ≤ 0,001); жовто-
помаранчевого забарвлення витяжки з м’яса птиці 
несвіжого – у грудці – 2,265 ± 0,020 Бел (Р ≤ 0,001), у 
стегні – 2,432 ± 0,012 Бел (Р ≤ 0,001). М’ясо-водна 
витяжка після центрифугування залишалася прозорою 
за різної свіжості. 
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Таблиця 2 
Показники безпечності та якості охолодженого м’яса курчат-бройлерів на агропродовольчих ринках за викори-
стання експресної методики з визначення оптичної густини інтенсивності кольору м’ясо-водної витяжки і реак-
тиву Неслера фотометричним методом (М ± m, n = 36) 
 

Показники 

Якість м’яса курчат-бройлерів 
на 5 добу за температури 

0−4 °С 
на 6−7 добу за температури 

0−4 °С 
на 8 добу за температури 

0−4 °С 
М’ясо курчат-бройлерів 

свіже, n = 12 
М’ясо курчат-бройлерів сум-

нівної свіжості, n = 12 
М’ясо курчат-бройлерів 

несвіже, n = 12 
Грудка Стегно грудка стегно грудка стегно 

Оптична густина інтенсив-
ності м’ясо-водної витяжки 
і реактиву Неслера, Бел 

оливково-жовтий колір інтенсивний жовтий колір жовто-помаранчевий колір 
0,898 ±  
0,060 

1,057 ±  
0,020 

1,260 ±  
0,004** 

1,318 ± 
0,006*** 

2,265 ± 
0,020*** 

2,432 ± 
0,012*** 

Визначення аміаку та солей 
амонію з реактивом Неслера 

витяжка з м’яса зеленку-
вато-жовтого кольору, 

прозора 

витяжка з м’яса інтенсивного 
жовтого кольору, значне 
помутніння з утворенням 

тонкого шару осаду 

витяжка з м’яса жовто-
помаранчевого кольору, швидке 
утворення крупних пластівців, 

що випадають в осад 
Кількість мікроорганізмів 
за мікроскопії м’яса 

 
7 ± 1 

 
4 ± 1 

 
    23 ± 2*** 

 
     20 ± 2*** 

 
     49 ± 2*** 

 
   40 ± 2*** 

Вміст аміно-аміачного азоту, 
мг  

 
0,33 ± 0,02 

 
0,41 ± 0,02 

 
0,72 ± 0,02*** 

 
0,73 ± 0,02*** 

 
0,98 ± 0,02*** 

 
0,96 ± 0,02*** 

Реакція з міді сульфатом 
бульйон з м’яса прозорий 
блакитно-зеленого кольору 

бульйон з м’яса прозорий 
блакитно кольору з легким 

помутнінням 

бульйон з м’яса має значне 
помутніння, утворення 
пластівців або випадання 
желеподібного згустку 

синьо-блакитного кольору  
Примітка: ** – Р ≤ 0,01; *** – Р ≤ 0,001 

 
Отже, за загальноприйнятими методиками і розро-

бленою експресною методикою визначення оптичної 
густини інтенсивності кольору м’ясо-водної витяжки і 
реактиву Неслера фотометричним методом охоло-
джене м’ясо курчат-бройлерів відповідало свіжому, 
сумнівної свіжості та несвіжому. Встановлені кількіс-
ні показники за оптичною густиною були стабільними 
та достовірними, тому ці показники можна викорис-
товувати для визначення безпечності та якості охоло-
дженого м’яса курчат-бройлерів на потужностях за 
виробництва та обігу поряд з іншими загальноприй-
нятими методиками. 

Розроблена нами методика є експресною, простою 
у виконанні, а кількісні результати дають достовірні 
показники для ідентифікації свіжості охолодженого 
м’яса курчат-бройлерів за оптичною густиною інтен-

сивності кольору м’ясо-водної витяжки і реактиву 
Неслера фотометричним методом. 

Розроблена експресна методика пропонується на-
ми для встановлення свіжості охолодженого м’яса 
курчат-бройлерів поряд з іншими методиками лабора-
торного випробування м’яса − якісною реакцією ви-
явлення аміаку і солей амонію, вмістом аміно-
аміачного азоту, кількістю мікроорганізмів в м’ясі 
птиці, якісною реакцією на виявлення продуктів роз-
паду білків (реакція з міді сульфатом), органолептич-
ними показниками. 

 
3. Моніторинг свіжості м’яса курчат-бройлерів 

на агропродовольчих ринках та супермаркетах 
Здійснювали моніторинг свіжості м’яса курчат-

бройлерів на потужностях з обігу  –  агропродовольчих 
ринках і супермаркетах. Результати наведено в таблиці 3.  

 
Таблиця 3 
Моніторинг свіжості м’яса курчат-бройлерів на потужностях з обігу за використання загальноприйнятих та 
розроблених експресних методик, % (n = 118) 
 

Всього  
досліджуваних 

зразків 

Якість м’яса курчат-бройлерів 
м’ясо курчат-бройлерів свіже м’ясо курчат-бройлерів сумнівної свіжості м’ясо курчат-бройлерів несвіже 
Кількість проб  %  Кількість проб  %  Кількість проб  %  

 Агропродовольчі ринки 
n = 58 43 74,14 10 17,24 5 8,62 
 Супермаркети 
n = 60 40 66,67 13 21,67 7 11,66 

 
За даними табл. 3 доходимо висновку, що найбі-

льший відсоток свіжого м’яса курчат-бройлерів було 
виявлено за загальноприйнятими та розробленими 
експресними методиками при реалізації на агропро-
довольчих ринках −  74,14  %  і в супермаркетах  –  

66,67 %; сумнівної свіжості відповідно  –  17,24  та 
21,67  %.  Проте відсоток несвіжого м’яса курчат-
бройлерів встановлено було на агропродовольчих 
ринках – 8,62 % і в супермаркетах – 11,66 %. 
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Отже, дані розроблені експресні методики можна 
використовувати для ідентифікації свіжості охоло-
дженого м’яса курчат-бройлерів під час виробництва, 
зберігання й реалізації.  

Дані розроблені експресні методики ідентифікації 
свіжості охолодженого м’яса курчат-бройлерів апро-
бовані та впроваджені на потужностях з його вироб-
ництва та обігу і рекомендовані до роботи державним 
інспекторам ветеринарної медицини при здійсненні 
державного ризик-орієнтованого контролю безпечно-
сті та якості м’яса птиці. 

 
Обговорення 

 
Розроблені та запатентовані нами методи є експре-

сними, простими у виконанні, а його результати да-
ють надійні кількісні показники щодо ідентифікації 
свіжості охолодженого м’яса курчат-бройлерів на  5,  
6–7,  8  доби за температури  (0−4)  °С за встановлення 
числа Неслера та оптичної густини інтенсивності 
кольору м’ясо-водної витяжки і реактиву Неслера 
фотометричним методом. Необхідно розробляти ме-
тодики маловартісні, швидкі, які забезпечують роботу 
інспекторів ветеринарної медицини під час здійснен-
ня ризик-орієнтованого контролю встановлення пока-
зників безпечності та якості м’яса птиці, що забезпе-
чить встановлення ступеня свіжості за зберігання й 
реалізації м’яса курчат-бройлерів за охолодження 
(Savelli & Mateus, 2019; Rodionova & Paliy, 2017). 

Зазначено, що науковці розробили оптимізований 
достовірний метод у  99,8  %  за встановлення обсіме-
ніння мікроорганізмами м’яса птиці свіжого, сумнів-
ної свіжості і несвіжого за підрахуванням кількості 
мікроорганізмів шляхом зміни кількості мазків-
відбитків та фарбування їх за Грамом у модифікації 
Хукера (Bukalova et al., 2015). 

Ідентифікація безпечності та якості м’яса та 
м’ясних продуктів, в тому числі їхньої свіжості вна-
слідок забруднення мікроорганізмами, хімічними чи 
фізичними домішками та зміни їх морфологічного 
складу  – є однією із важливих складових ланок конт-
ролю санітарно-гігієнічних вимог на харчових потуж-
ностях (Spink et al., 2019). 

У наукових працях вчені вказують на необхідність 
розробки експресних та оптимізованих методик конт-
ролювання м’яса і м’ясних продуктів за їх виробницт-
ва та обігу для інформування про харчових ланцюг в 
діючих комплексних системах простежуваності та 
НАССР (Sentandreu  &  Sentandreu,  2014;  Haidei  et  al.,  
2018). 

Інспектори ветеринарної медицини при здійсненні 
ризик-орієнтованого контролю повинні використову-
вати прості випробування щодо встановлення показ-
ників безпечності та якості м’яса птиці на потужнос-
тях з виробництва та обігу м’яса птиці для підтвер-
дження належних санітарно-гігієнічних вимог щодо 
термінів та режимів виробництва і зберігання продук-
ції (Delgado-Pando et al., 2019). 

 
 
 
 

Висновки 
 

Розроблені експресні методики щодо ідентифікації 
свіжості охолодженого м’яса курчат-бройлерів за 
встановлення числа Неслера та оптичної густини 
інтенсивності кольору м’ясо-водної витяжки і реакти-
ву Неслера фотометричним методом на потужностях 
зі зберігання й реалізації на 5, 6, 7, 8 доби за темпера-
тури  0–4  °С. Достовірність показників ідентифікації 
свіжості м’яса курчат-бройлерів були достатньо висо-
кі  –  99,9  %,  що забезпечувало інформативність щодо 
встановлення свіжості м’яса внаслідок порушення 
санітарно-гігієнічних вимог і термінів зберігання. За 
моніторингу свіжості м’яса курчат-бройлерів встано-
влено, що при реалізації на агропродовольчих ринках 
і в супермаркетах відповідно: свіже м’ясо становило 
74,14 і  66,67 %; сумнівної свіжості  – 17,24 і  21,67 %; 
несвіже – 8,62 і 11,66 %. 

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автор стверджує про відсутність конфлікту інте-
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