
Постановка проблеми. На сьогодні в 

Україні значно збільшилась кількість підпри-

ємств, які займаються переробкою м’ясної си-

ровини тваринного походження, наслідком 

чого є поява на споживчому ринку широкого 

асортименту м’ясної продукції [1, 2]. Розробка 

та впровадження новітніх технологій у вироб-

ництво, які оптимізують і наближають до міні-

муму витрати під час переробки м’яса, забез-

печують раціональне використання вторинних 

продуктів забою тварин (субпродуктів II кате-

горії, крові) та харчових добавок, приводить 

до надходження на ринок м’ясної продукції 

різної за якістю, у тому числі фальсифікованої 

[1]. У зв’язку з цим, все частіше доводиться 

піднімати проблемні питання експертизи якос-

ті продуктів харчування, оскільки одним із ос-

новних показників якості є їх безпека [5, 6].  

Поряд із загальноприйнятими методами ве-

т е р и н а р н о - с а н і т а р н о ї  о ц і н к и 

(органолептичним, мікробіологічним та біохі-

мічним) нині застосовується метод мікростру-

ктурного аналізу, який дозволяє оцінити стру-

ктуру продукту в цілому, виявити фальсифіка-

ції (заміну якісної сировини малоцінними до-

бавками, рослинними білками, тощо), а також 

проводити контроль відповідності складу м’я-

сної продукції затвердженій рецептурі [4, 6]. 

Тому метою нашої роботи було визначити 

якість та безпечність м’ясного фаршу різних 

товаровиробників. 
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державній лабораторії ветеринарної медицини, 

Науково-дослідному центрі безпеки та еколо-

гічного контролю ресурсів АПК та лабораторії 

кафедри паразитології та ветеринарно-

санітарної експертизи тварин Дніпропетровсь-

кого державного аграрно-економічного уні-

верситету.  

Матеріалом досліджень був м’ясний фарш 

від 5 товаровиробників: фарш “Асорті 

“Котлетний” виробництва супермаркету 

“Варус” (ТУ. У 10.1-38778322-001:2013), фарш 

“Асорті” виробництва супермаркету 

“Білла” (ТУ. У 15.1-25288083.001-20019), 

фарш “Домашній яловичо-свинячий” виробни-

цтва супермаркету “Сільпо” (ТУ. У 15.1 

25294089-003-2003), фарш “Асорті “Домашнє” 

виробництва ТМ “Глобино” (ТУ. У 15.8-

33262497-009:2005), фарш “По-домашньому” 

виробництва ТМ “Єрмолинські напівфабрика-

ти” (ТУ. У 15.1-34388586-002-2008). 

Для проведення дослідження відібрали по 

300 г. від кожного зразку фаршу. Дослідження 

проводили згідно “Методичних вказівок з ви-

значення складових всіх видів м’ясної сирови-

ни, напівфабрикатів та готової продукції м’яс-

ної сировини” та навчально-методичного посі-

бника “Експертиза та контроль якості продук-

тів харчування” [3]. Попередньо проби м’ясно-

го фаршу були досліджені органолептично

(колір, запах, консистенція, проба варки) та в 

комплексі біохімічних (визначення аміно-

аміачного азоту) і мікробіологічних дослі-

джень для встановлення ступеня свіжості [3]. 
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Мікроскопічний метод дослідження вклю-

чав у себе фіксацію зразків фаршу в 10%-му 

розчині нейтрального формаліну з подальшим 

заливанням у парафін-віск. Гістологічні дослі-

дження проводили на парафінових гістозрізах 

(товщиною 7-10 мкм) виготовлених за допомо-

гою санного мікротома МС-2 і забарвлених 

гематоксилін-еозином за загальноприйнятими 

методиками [7].  

Мікроструктурний аналіз складових компо-

нентів фаршу проводили за допомогою світло-

вого мікроскопа Olympus CX- 41 при малому 

та середньому збільшенні (ок. 10×, об. 10×, 

40×). На гістопрепаратах визначали складники 

фаршу та оцінювали кількість і стан скелетної 

мускулатури, жирової тканини та елементів 

сполучної тканини. При цьому, враховували 

як особливості мікроструктури тканинних еле-

ментів, так і ступінь їх подрібнення та рівномі-

рність розподілу по всій масі зразка. Встанов-

лювали наявність в аналізованій пробі інших 

м’язових тканин – серцевої і гладкої, присут-

ність покривних епітеліальних структур, щіль-

ної сполучної тканини, субпродуктів. Виявля-

ли та ідентифікували рослинні компоненти. 

Результати дослідження. У результаті про-

ведених досліджень встановили, що з п’яти 

зразків м’ясних фаршів, лише зразок із супер-

маркету “Сільпо” за органолептичними показ-

никами відповідав ветеринарно-санітарним 

вимогам. При цьому зразки фаршів ТМ 

“Глобино” та супермаркету “Біла” виявилися 

найгіршими за показниками. 

При біохімічному дослідженні виявили пе-

ревищення показників аміно-аміачного азоту в 

зразку фаршу “Асорті” виробництва супермар-

кету “Білла” (1,4 мг при нормі 1,26 мг), що сві-

дчить про використання під час виробництва 

фаршу м’ясної сировини сумнівної свіжості.  

Мікробіологічне дослідження зразків фар-

шів показало, що в препаратах-відбитках фар-

шів “Асорті “Котлетний” та “Асорті” суперма-

ркетів “Варус” і “Білла” було виявлено перебі-

льшення норми мікроорганізмів у полі зору 

(<30).  

Серед мікроорганізмів зустрічалися кокові 

форми (мікрококи, диплококи, стрептококи, 

тетракоки) та бактерії паличкоподібної форми 

(рисунок 1-2). Це може свідчити про порушен-

ня санітарних умов виробництва фаршів виро-

бниками, що призвело до обсіменіння або ви-

користання сумнівної свіжості м’ясної сирови-

ни. 

У результаті проведеного мікроструктурно-

го аналізу зразків фаршів було встановлено 

наявність незаявлених компонентів, згідно за-

значеному на етикетці товаровиробниками 

складу. Так, у фаршах “Асорті “Домашнє” ви-
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Рис. 1-2.Препарат-відбиток м’ясного фаршу “Котлетний” виробництва супермаркету 
“Варус” та “Асорті” супермаркету “Білла”. 

Забарвлення за Грамом, ×100.  1 – мікроорганізми в полі зору  
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робництва ТМ “Глобино” та “Домашній яло-

вичо-свинячий” виробництва супермаркету 

“Сільпо” було виявлено наявність каррагина-

ну, а у фаршах “Асорті “Котлетний” виробни-

цтва супермаркету “Варус” та “Домашній яло-

вичо-свинячий” виробництва супермаркету 

“Сільпо” виявлена соя (рис. 3-4). 
Висновки. 
Результати комплексних досліджень свід-

чать, що жоден із товаровиробників повністю 

не дотримався технічних вимог (ТУ) під час 

виготовлення м’ясних фаршів. Близьким до 

них був фарш “Домашній яловичо-свинячий” 

виробництва супермаркету “Сільпо”, який за 

органолептичними, біохімічними і мікробіоло-

гічними показниками відповідав ветеринарно-

санітарним вимогам. 

Виявлені у фаршах домішки сої та карраги-

нану, свідчать про фальсифікацію продукції з 

боку товаровиробників, а саме зниженням її 

якості та безпечності, шляхом підміни м’ясної 

сировини на більш дешеву, тим самим змен-

шенням собівартості виробництва.  
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Рис. 3-4. Гістопрепарат м’ясного фаршу “Асорті “Домашнє” виробництва ТМ “Глобино” та 
“Асорті “Котлетний” супермаркету “Варус”. 

Заб. гематоксиліном та еозином, × 100. 1– каррагинан, 2 – включення сої, 

3– залишки м’язових волокон 
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Проведена ветеринарно-санитарная оценка мясного фарша пяти товаропроизводителей на 

соответствие его качества техническим условиям. Определено использование мясного сырья 

сомнительной свежести и незаявленных в составе каррагинана и сои во время производства 

фарша. 

Мясной фарш, ветеринарно-санитарная оценка, органолептические показатели, микро-

биологический метод, микроструктурный анализ. 

VETERINARY AND SANITARY  EXAMINATION  OF  MINCED  MEAT OF 
DIFFERENT  MANUFACTURERS 

N. Tishkina, C. Dubskay 

Dnipropetrovsk State Agrarian and Economic University, Dnipropetrovsk 

To carry out the veterinary-sanitary assessment of the quality of minced meat of different producers 

in order to establish that is compliance with technical requirements. The research was conducted in the 

laboratory of the Dnipropetrovsk regional state veterinary medicine, research center for security re-

sources and environmental monitoring and agriculture laboratory of the Department of Parasitology 

and the veterinary-sanitary expertise of animal Dnipropetrovsk State Agrarian and Economic Univer-

sity. Research material was ground beef 5 producers: minced “Meats – “Cutlet” production of super-

market “Varus” (TU 10.1-38778322-001:2013), minced “Meats” produced by the supermarket 

“BILLA” (TU 15.1-25288083.001-20019 minced meat “Home elovica-pork” production of supermarket 

“Silpo” (TU. 15.1 25294089-003-2003), beef “Assorted “Homemade” production TM “Globino” (TU. 

In 15.8-33262497-009:2005), stuffing “At home” production TM “Ermolinskaya” semi-finished prod-

ucts” (TU 15.1-34388586-002-2008). To conduct the study were selected on 300 gr. from each sample 

of meat. The study was performed according to guidelines for the determination of the components of all 

kinds of meat raw materials, semi-finished and finished products raw meat and educational-methodical 

manual “Examination and quality control of food products”.  

Pre-samples of minced meat were investigated organoleptic (color, smell, texture, melting the sam-

ple) and the complex biochemical studies (determination of amino-ammoniac nitrogen, for the determi-

nation of stale meat in the stuffing). To establish the degree of freshness was performed microscopic ex-

amination of meat for determining the number of microorganisms. 

Microscopic method of study included the samples of minced fixation in 10% neutral formalin, fol-

lowed by pouring in paraffin-wax. Histological studies were performed on paraffin (7-10 µm thickness) 

manufactured by using a sledge scrotom MS-2 and stained with hematoxylin-eosin according to stan-

dard techniques. Veterinary-sanitary assessment was conducted of meat stuffing five producers for com-

pliance with quality specifications. Established the use of meat of questionable freshness and undeclared 

in the composition of carrageenan and soy during the production of meat.  
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The producers are not fully adhered to technical requirements (TRS) in the manufacture of meat stuff-

ing. Close to them was mince “Home elovica-pork” production of supermarket “Silpo”, for organolep-

tic, biochemical and microbiological indicators veterinary and sanitary standards. For the production 

of beef, most manufacturers used adding to food or stale questionable freshness of the meat.. In the com-

position of meat included the producers of undeclared in the labeling components of plant origin 

(soybeans) and carrageenan. 

 

Minced meat, veterinary and sanitary assessment, organoleptic, microbiological method, micro-

structure analysis 
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