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АНОТАЦІЯ 

Ларіна К.С. Ветеринарно-санітарна експертиза і ветсаноцінка ковбас,що  

реалізуються  в торгівельній мережі м. Житомир 

         Кваліфікаційна робота на здобуття освітнього ступеня магістра за 

спеціальністю 211 – Ветеринарна медицина. – Житомирський національний 

агроекологічний університет, Житомир, 2020 

      Варто наголосити, що проблема продовольчої безпеки в останні десятиліт-

тя набуває дедалі більшої актуальності у світі та  в Україні. Косальних збитків у 

харчовій галузі завдають спалахи харчових захворювань. Саме тому, якість та 

безпечність ковбасних виробів, що реалізуються в торгівельній мережі м. 

Житомир, є актуальним питанням та має певне наукове і практичне значення. 

Встановлено, що за безпечністю  ковбасні вироби не завжди відповідають 

ветеринарно-санітарним вимогам і можуть бути джерелом харчових  отруєнь.  

Ковбаса «Шинкова» та «Молочна» («М′ясна гільдія» ТОВ «Житомирський  

м’ясокомбінат)  за вмістом солі та нітриту натрію не відповідали нормативним 

вимогам. За бактеріологічними дослідженнями МАФАнМ була у межах норма-

тивних вимог (2*103).  Сальмонели, лістерії моноцитогенез, сульфітредукуючі 

клостридії та протей не було виявлено в жодному зразку. У зразках ковбаси 

«Шинкова» та «Сардельки з сиром» (ТОВ ВТФ «Мар’ян») було виявлено бакте-

рії групи кишкової палички (БГКП) роду Citrobacter біохімічний варіант freun-

dii. Для підвищення якості і безпечності м’ясопродуктів пропонуємо застосо-

вувати дієву систему НАССР та  природний барвник за методом  Ковбасенко 

В.М., Горобея О.М. (2001), який виготовляється із крові забійних тварин шля-

хом стабілізації її  2 – 3% кухонної солі і обробки 6%-м або 9%-м спиртовим 

розчином оцтової кислоти і надає ковбасам стійкого стабільного кольору. 

Ключові слова: ковбасні вироби, якість та безпечність, бактеріологічні, 

фізико-хімічні, органолептичні, нітрити, МАФАнМ, БГКП 
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Abstract 

Larina K.S.  Veterinary-sanitary inspection and veterinary-sanitary estimation 

of sausage, which is sold in a market chain in Zhytomyr 

A qualifying paper in candidacy for Master’s degree in specielty 211-

Veterinary Medecine.  Zhytomyr National Agroecological University, Zhytomyr, 2020. 

It should be mentioned that the problem of food safety during the last 

decades is the most topical in the world as well as in Ukraine. The outbreaks of 

food poisonings result in great losses in a food industry. That is why, the 

sausage quality and safety which is sold in a market chain in Zhytomyr, is of 

great scientific and practical importance. It has been established that sausage 

products are not always safe and they do not always meet the veterinary and 

sanitary requirements, so they can be the source of food poisonings. The 

sausage “Shynkova” and “Molochna” (“Miasna Gildia”LLC “Zhytomyr meat 

processing plant”) did not meet the normative requirements as to the salt and 

nitrite of soda contents. As follows from the normative research, MAFAnM was 

within the normative requirements (2*10³). Salmonella, Listeria 

monocytogenesis, sulphite-reducing clostridia and Proteus were not found in 

any samples. In sausage samples like “Shynkova”, “Sardelky with cheese” 

(LLC “Marian”) bacteria of collibacillus group (Coliform bacterias) of 

Citrobacter family of biochemical variant freundii were found. To improve the 

meat products quality and safety, we suggest using the XACCP system and the 

natural colourant (using Kolbasenko V.M. Gorobey O.M. method (2001)), 

which is made from blood of slaughter animals by means of its stabilisation 

with 2-3% of sodium salt and by its treatment with 6% or 9% solution of acetic 

acid, which gives a stable and fast colour to the sausage. 

Key words: sausage products, quality and safety, bacteriological, 

physical and chemical, nitrites, MAFAnM, Coliform bacterias. 
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ВСТУП 

     На сьогодні в усьому світі стали суттєво жорстокішими вимоги до якості та 

безпечності харчових продуктів. Коли проводиться жорстка конкуренція щодо 

збуту харчової продукції виникає необхідність застосовувати дієву систему 

якості – це Міжнародні та Європейські стандарти [1-5,13,15-17,19,21, 23]. У 

зв’язку з переходом України на ринкові відносини і пов’язані з ними 

перебудовні процеси в сільському господарстві почали виявляти чинники, що 

негативно впливають на бкзпечність тваринницької продукції, зокрема тієї, що 

виробляють господарства [2-5,9,32]. М’ясопродукти виготовляють на підприєм-

ствах різної потужності та суб’єктами індивідуального підприємництва, що 

призвело до зниження їх санітарної якості та безпечності щодо споживача 

[8,11,14,21,26,30,32-35,37-40]. Крім цього, виробництвом м’ясопродуктів часто 

займаються люди, які не мають професійної підготовки. Тому в торгівельну 

мережу, особливо на ринки,  можуть надходити харчові вироби з невідповід-

ними санітарними показниками, фальсифіковані, а отже є небезпечними для 

споживача [27-29,45,46,49,50,54]. Важливим питанням є виготовлення 

ковбасних виробів без застосування нітритів( Ковбасенко В.М., Горобей О.М., 

2001). Отже, все вищенаведене свдчить про те, що питання якості та 

безпечності ковбаних виробів є  дуже важливе [2-5,9,14,19,21,29-30,32-35,45]. 

      Беручи до уваги вищезазначене, метою наших досліджень було провести 

ветинарно-санітарну експертизу і ветсаноцінку ковбас, що  реалізуються  в 

торгівельній мережі м. Житомир. 

Завдання:  

     - провести ветеринарно-санітарну експертизу (органолептичні, фізико-

хімічні та бактеріологічніі дослідження) ковбасних виробів двох виробників;  

   - за результатами досліджень здійснити ветеринарно-санітарну оцінку та 

надати пропозиції  виробництву.  

       Предметом (об’єктом)  досліджень були зразки ковбасних виробів двох 

виробників, що відібрані в торгівельній мережі м. Житомир.  

       Методи досліджень: органолептичні, фізико-хімічні, бактеріологічні, 

статистичні. Науково-виробничий дослід проводили в умовах санітарно-

гігієнічної та бактеріологічної лабораторій ДУ «Житомирський обласний 

лабораторний центр МОЗ України» разом з фахівцями. Органолептичні і 

мікробіологічні показники визначали за ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси варені, 

сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні умови» та ГОСТ 9958-81 

«Изделия колбасные и продукты из мяса. Методы бактериологического 

анализа (с изменениями № 1, 2)». Визначення масової частки натрію хлориду 

за методом Мора. Визначення масової частки нітриту натрію у ковбасних 

виробах проводили фотоколориметраичним методом, вміст вологи – 

висушуванням.    
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ВИСНОВКИ: 

1. За безпечністю ковбасні вироби, що реалізуються в торгівельній 

мережі, не завжди відповідають ветеринарно-санітарним вимогам. Зокрема, 

зразки ковбасних виробів «Шинкова» та «Сардельки з сиром» ТОВ ВТФ 

«Мар′ян» не відповідали за санітарними показниками, а ковбаси «Шинкова» та 

«Молочна» («М’ясна гільдія» ТОВ «Житомирський м’ясокомбінат) – за фізико-

хімічними (вміст солі та нітриту натрію), тобто становлять небезпеку для 

здоров’я споживачів. 

2. Санітарна якість та безпечність м’ясопродуктів залежить від багатьох 

факторів: якості сировини, потужності м’ясопереробного підприємства, сані-

тарного стану  його обладнання та інвентаря, дотримання правил особистої 

гігієни працівниками при їх виготовленні та реалізації.  

            3. Ветеринарно-санітарний контроль, який проводиться фахівцями 

ветеринарної медицини є недосконалим. Для усунення ризику небезпек при 

виробництві ковбасних виробів необхідно мати дієву систему контролю за 

безпечністю  НАССР. 

ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ: 

1. Проводити контроль якості та безпеки ковбас за системою НАССР з 

урахуванням точок ризику «від лану -  до столу». 

2. Для підвищення якості і безпечності м’ясопродуктів пропонуємо 

застосовувати природній барвник за методом Ковбасенко В.М., Горобея О.М. 

(2001),  що виготовляють з крові с/г тварин шляхом стабілізації її 2-3%-им 

розчином кухонної солі і обробки 6% або 9%-им спиртовим розчином оцтової 

кислоти.  
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