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ВИКОРИСТАННЯ ПРІСНОВОДНОГО МОЛЮСКА
ЯК НЕТРАДИЦІЙНОГО ОБ’ЄКТА ТЕПЛОВОДНОГО

РИБНИЦТВА В ОЗДОРОВЧОМУ ХАРЧУВАННІ

Старкова Е.Р., к.т.н., Андрощук О.С., здобувач факультету харчових 
технологій та управління якістю продукції АПКНУБіП України, м. Київ

Одним із цінних промислових видів аквакультур, який вирощується в багатьох 
країнах світу як делікатесний харчовий продукт, є молюск роду ампулярії 
(Ampullariaglauca). В Україні ця аквакультура в значній мірі розвивається на тепловод-
них водоймах. М’ясо даного молюска є цінним поживним продуктом і містить 68,4 % 
протеїну (у сухій речовині), 3,76 % жиру, 18 амінокислот, із яких 9 – незамінних, сапо-
ніни,  каротиноїди, глікозиди, фосфоліпіди. Зважаючи на це, м’ясоампулярії, ефективне 
при захисті організму від дії іонізуючого випромінювання.

Метою роботи було виявити радіозахисні властивості м’яса ампулярії при його 
вживанні тваринами, які зазнали впливу іонізуючого випромінювання. Дослідження 
проведені на лабораторних статевозрілих щурах. Було сформовано три групи тварин. 
Перша група – інтактні тварини. Тварини другої групи зазнали впливу одноразового 
іонізуючого випромінювання в дозі 2,0 Гр. В третій групі були тварини, яким після іо-
нізуючого опромінення (2,0 Гр) додавали до щоденного раціону м’ясо ампулярій із ро-
зрахунку 200 мг на одну тварину протягом 20 діб. Досліджували стан плазматичних 
мембран еритроцитів, параметри окислювального фосфорилування в гомогенатах печі-
нки, функціональний стан ендокринних залоз за концентрацією гормонів − трийодти-
роніну, тироксину, інсуліну та кортикостерону в сироватці крові тварин.

В роботі використані біохімічні, радіоімунологічні, фізико-хімічні та статистич-
ні методи дослідження.

Результати. Вживання м’яса ампулярій упродовж 20 діб тваринами, які були 
опромінені, не тільки знімало зміни, викликані опроміненням, але й призводило до зна-
чного підвищення стійкості еритроцитів за всіма досліджуваними показниками як у по-
рівнянні з опроміненням, так і відносно контрольних показників. Було показано, що 
іонізуюче опромінення тварин на 21 добу стимулювало процеси окислювального фос-
форилування. Гіперстимуляція окислювального фосфорилування може через деякий 
час приводити до виснаження енергетичних та пластичних субстратів та закономірного 
зниження окислювальної функції мітохондрій. У тварин, яким до раціону протягом 20 
діб додавали м’ясо ампулярій після опромінення, гіперстимуляцію дихання не спосте-
рігали. Доведено, що вживання м’яса ампулярій сприяло нормалізації функціонального 
стану щитоподібної, підшлункової та надниркових залоз  і таким чином нормалізувало 
обмін речовин в організмі. Виявлено, що у тварин, які були опромінені і вживали м’ясо 
ампулярій, відмічали значуще зниження концентрації кортикостерону відносно цього 
показника опромінених тварин, що вказує на наявність адаптогенних властивостей цьо-
го молюску.

Висновки: Встановлено мембраностабілізуючий та адаптогенний ефекти, відно-
влення метаболічних процесів у печінці та нормалізацію функціонального стану щито-
подібної, підшлункової та надниркових залоз щурів після додавання м’яса 
(Ampullariaglauca) у дозі 200 мг/кг до щоденного раціону тварин упродовж 20 діб після 
впливу іонізуючого випромінювання в дозі 2,0 Гр, що вказує на його радіозахисні влас-
тивості. М’ясо ампулярій рекомендовано використовувати в оздоровчому харчуванні 
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для підвищення опірності організму. Добова доза споживання м’яса ампулярій для до-
рослої людини становить від 2,0 г до 10,0 г, для дітей від 1,0 г до 4,0 г протягом одного 
місяця.

Науковий керівник – доктор технічних наук, 
професор Баль-Прилипко Л.В.

ТЕСТ-ОПРЕДЕЛЕНИЕ АНТИБИОТИКОВ 
В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ

Стахурская Ю. А., Ершова Е. С., Ляшан А. Г., 
студенты ІІІ курса факультета ТПППКСЭиТ

Одесская национальная академия пищевых технологий
г. Одесса, Украина

Пищевые продукты могут загрязняться остатками различных лекарственных 
веществ, в том числе и антибиотиков, применяемых для лечения животных, ускорения 
их роста, улучшения качества и сохранности кормов. Некоторые лекарственные веще-
ства достаточно долго сохраняются в продуктах животноводства и могут с этими про-
дуктами попадать в организм человека. При этом антибиотики могут вызывать различ-
ные аллергические реакции, подавлять активность ферментов, изменять микрофлору 
организма, способствовать распространению устойчивых видов микрофлоры, вызывать 
дисбактериоз.

Для определения антибиотиков в молочной промышленности нашли примене-
ние иммунологические и микробиологические тесты производства датской компании 
«Христиан Хансен», – «BetaStar®», «TetraStar®», «BetaStar® Combo», «CopanTest®».

«BetaStar®» – экспресс-тест, основанный на анализе специфических рецепторов 
бета-лактамов: белков, связанных с частицами золота. Для проведения одного опреде-
ления требуется 5 мин, тест чувствителен к антибиотикам группы бета-лактамов. Чув-
ствительность определения в зависимости от вида антибиотика составляет в основном 
от 2 до 20 мкг/кг.

«TetraStar®» – экспресс-тест, основанный на анализе специфического рецептора 
тетрациклиновой группы, имеет высокую чувствительность к антибиотикам группы 
тетрациклина. Чувствительность составляет 60-80 мкг/кг.

«BetaStar® Combo» – экспресс-тест, обладающий чувствительностью к антибио-
тикам двух групп: бета-лактамов и тетрациклинов. Чувствительность теста – от 2 до 50 
мкг/кг.

Микробиологический тест «CopanTest®» – включает споры 
Bacillusstearothermophiluscalidolactis, с высокой чувствительностью определяет анти-
биотики группы бета-лактамов, тетрациклинов, аминогликозидов, макролидов и других 
антибиотиков. Возможность определения полного спектра антибиотиков в молоке, 
сравнительно невысокая стоимость, большой срок хранения и простота в использова-
нии обеспечили тесту широкое применение на предприятиях молочной промышленно-
сти.
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