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Паралельно оцінювали вплив температури на іммобілізовані форми АЛК в порівнянні з її 

вільною формою.  

Встановлено, що ступінь утримання АЛК на носіях має суттєву різницю. Наявні 

переваги перед целюлозою мала МКЦ, яка особливо помітна на першому етапі. Крім того, за 

першу годину температурної обробки руйнується майже 80 % вільної АЛК і тільки 50 % 

іммобілізованої. В умовах in vitro, що в певній мірі імітують рідкі середовища шлунку і 

кишківника людини, а терміни експозиції досліджуваних зразків у відповідних у розчинах 

визначаються стандартним даним щодо перебування їжі у шлунку та кишківнику, 

іммобілізована  на МКЦ АЛК руйнується на 20 %, на целюлозі – на 5 %, а вільна – на 75 %. 

Отже наявний виражений захисний ефект целюлозних матриць на АЛК. 

Таким чином, отримані дані свідчать про доцільність стабілізації АЛК 

запропонованим методом і перспективність використання отриманих іммобілізованих 

продуктів як фізіологічно-функціональних інгредієнтів. 
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Забезпечення високої продуктивності тварин і птиці має на увазі, перш за все, 

генетичну здатність організму ефективно трансформувати поживні речовини кормів до 

складу органів і тканин, які використовуються як біологічний ресурс для формування їх 

м'ясної продуктивності. Для прояву генетичного потенціалу необхідно з урахуванням 

екологічного чинника створити умови годівлі й утримання, що забезпечують найбільш 

оптимальні процеси обміну речовин в організмі. Особлива увага приділяється проблемі 

підвищення ефективності використання поживних речовин раціонів молодняка тварин і 

птиці, так як в перші тижні життя ці можливості сильно обмежені через функціональної 

незрілості травного апарату і відсутності стабільності співвідношення між різними групами 

мікроорганізмів в шлунково-кишковому тракті. Метою проведених досліджень було 

вивчення особливостей формування продуктивності, якості продукції та обміну речовин у 

сільськогосподарських тварин і птиці при підвищенні перетравлюваності і засвоюваності 

поживних речовин раціонів шляхом раціонального використання зразків фосфорвміщуючої 

добавки. Для досягнення поставленої мети було проведено оцінку тушок курчат-бройлерів і 

http://medved.kiev.ua/arhiv_mg/st_2005/05_3_3.htm


110 
 

функціонально-технологічні властивості сировини, а також вміст у них білків, жиру та сухої 

речовини, а також показники якості та безпечності виробів з м’яса птиці. Роботу виконано 

на базі сільськогосподарського виробничого підприємства «НІКАГРОСТАР». 

Дослідження проводили у господарстві, яке спеціалізується на виробництві, у тому 

числі, курятини. Було створено експериментальний майданчик для вирощування курчат- 

бройлерів. Курчата дослідної та експериментальної груп були посаджені окремо,в 

спеціально обладнані території,але при цьому вирощувались у безпосередній близькості до 

основного поголів’я. Експеримент було організовано саме таким чином, щоб можна було 

визначити безпосередній вплив годівлі та випоювання, при тих самих стрес-факторах, при 

тих самих температурних режимах, режимах освітлення і таке інше. В якості функціональної 

складової використовували суміш фосфатів для випоювання курчат бройлерів (далі – 

Дослідний зразок). Так, у першому приміщені містилися контрольні курчата, які отримували 

раціон без добавок і випоювання проводили без фосфатів, а у другому – курчата отримували 

раціон і випоювання проводили з фосфатами. 

Дослідження проводили за такими показниками: фізико-хімічні дослідження – 

масова часткавологи–ДСТУISO1442:2005;масова частка жиру – ДСТУ ISO 1443:2005; 

масова частка білка – ГОСТ 25011-81; бактеріологічне дослідження м’язової тканини і 

паренхіматозних органів проводили за ГОСТ7702.2-74, КМАФАнМ – ГОСТ 7702.2.1-95 та 

наявність патогенних і умовно – патогенних мікроорганізмів – ГОСТ7702.2.3-93.  

В результаті проведених досліджень експериментально підтверджено можливість 

спрямованого зсуву морфологічного співвідношення параметрів тушки птиці у бік 

збільшення частки м'язової тканини та зниження частки жирової та кісткової тканин на 

туші шляхом комбінування нутрієнтного складу кормових раціонів. 

Одночасно проведені дослідження виявили наявність взаємозв'язку між набором та 

кількістю поживних речовин у кормовому раціоні та активізацією процесів формування 

необхідних складу та технологічних властивостей тканин туші. 

Достовірно встановлено більш високі величини функціонально-технологічних 

характеристик для м’яса птиці дослідних зразків. Важливим фактором, що визначає якість 

м'ясопродуктів, є характеристики м'ясної сировини. У деяких господарствах відзначається 

збільшення м'яса з нехарактерним ходом автолізу, наприклад, м'яса з DFD та PSE- 

властивостями. DFD м'ясо характеризується темним забарвленням, щільною консистенцією, 

високою величиною рН і водозв'язувальною здатністю, що робить його нестійким при 

зберіганні. PSE м'ясо відрізняється блідим забарвленням, м'якою консистенцією та 

ексудативністю, має рН менше 5,4. Для регуляції функціонально-технологічних 

властивостей м'ясних систем в рецептуру м'ясопродуктів вводять різні комплексні харчові 

добавки, але, як було зазначено, це може призвести до виникнення ризиків безпечності. З 

метою попередження утворення м'яса з відхиленнями в процесі автолізу в раціоні 

сільськогосподарської птиці використовують різні кормові добавки, в нашому випадку 

фосфати. Але разом з тим моніторинг такого м'яса з DFD і PSE- властивостями за життя 

забійних тварин і сільськогосподарських птахів з метою зниження його кількості є 

актуальною для м'ясної галузі. Саме з цією метою функціональні показники визначали 

одразу після забою та через 24 години. Системність забезпечення безпеки та стабілізації 

якості м'ясних продуктів спрямованої дії основна задача для сучасного виробника. Досягти 

цього можливо шляхом зниження інтенсивності технологічного навантаження при 

виробництві продуктів і, в першу чергу, зниженням температури термообробки та 

наближенням рН готового продукту до нейтрального значення, оскільки традиційні 

параметри технологічної обробки сировини можуть значно знизити активність ферментів, 

вміст вітамінів, мінеральних речовин тощо. Застосування щадних режимів технологічної 

обробки висуває на передній план вимоги до санітарного забезпечення виробництва, 

ідентифікації та обліку ризиків, жорсткої простежуваності кількостей збагачувачів, що 

вносяться. Практичним рішенням поставленого завдання може стати впровадження 

комплексної системи контролю якості і безпеки харчових продуктів, що базується на 



111 
 

застосуванні  бар'єрних технологій, системі аналізу ризиків та критичних контрольних точок 

(безпеки –АССП), системі комплексного безперервного моніторингу технологічних потоків, 

включаючи систему розподілу транспортних потоків; системі управління виробництвом. При 

цьому простежуваність може бути забезпечена лише за рахунок постійного збирання та 

аналізу інформації стану сировини та готової продукції, що можливо при впровадженні 

єдиної комп'ютерної інформаційно-аналітичної системи для виявлення потенційно 

небезпечних чи шкідливих умов виробництва та обігу сировини та харчової продукції; 

моніторингу складу та якості сировини по сировинним зонам, а також продукції на всіх 

етапах її виробництва, аж до реалізації споживача та ін. 

 

 
УДК 637.5 : 636.03 
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Скотарство – домінуюча галузь тваринництва, що спеціалізується на розведенні 

великої рогатої худоби. У структурі продукції галузі скотарства 99 % становить молоко та 

близько 50 % – м'ясо. 

Розвиток галузі скотарства сприяє вирішенню продовольчої безпеки держави, 

фінансовій стійкості сільського господарства і більш повній зайнятості населення. 

Але організаційні та економічні перетворення в державі у зв’язку з венним станом 

значним чином вплинули на стан розвитку галузі скотарства. Внаслідок скорочення 

чисельності поголів’я основних видів худоби в усіх категоріях господарства зменшилося і 

виробництво м’яса. Основними причинами цього є труднощі сільськогосподарських 

товаровиробників у подальшому збільшенні виробництва в таких тяжких умовах, ціна на 

сировину та промислову продукцію, зниження забезпеченні товаровиробників матеріально – 

технічними ресурсами, погіршення кормової бази, селекційно – племінної роботи. 

Проблема виробництва м’яса впродовж багатьох років є однією з найважливіших в 

аграрному секторі України. Нині рівень цього цінного продукту не відповідає науково 

обґрунтованим нормам харчування людей. Світова практика свідчить, що одним із основних 

напрямів зростання виробництва яловичини є розвиток спеціалізованого м’ясного 

скотарства, яке займається розведенням і використанням великої рогатої худоби м’ясного 

напряму продуктивності. У світі від м’ясної худоби, яка належить до порід, призначених для 

виробництва м’яса, одержують близько 50 % яловичини її загального виробництва.  

Дефіцит в Україні тварин спеціалізованих м’ясних порід, низька ефективність і 

дорожнеча імпорту зумовили необхідність їх виведення з урахуванням умов кліматичних 

зон.  

Розвиток м’ясного скотарства в Україні дає змогу використовувати не залучені в 

сільське виробництво землі (гірські й передгірні місцевості, яри, переліски тощо) і території, 

забруднені радіонуклідами після аварії на Чорнобильській АЕС. Його створення сприяє 

скороченню витрат на виробництво м’яса; забезпеченню споживача яловичиною високої 

якості; ефективному використанню природних пасовищ та рослинних решток після збору 

врожаю; підтриманню екологічної чистоти і родючості ґрунтів в екологічно сталому стані. 

М’ясне скотарство менш трудомістке порівняно з іншими сільськогосподарськими 

галузями, його технологія не потребує використання складних машин і обладнання. 

Важливою його перевагою є також невисока енергомісткість, тому у багатьох регіонах 

України, де є незатребувані земельні площі, при створенні культурних і поліпшенні 
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