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У статті висвітлено принцип мікроструктурного методу визна-
чення складників готової продукції із м'ясної сировини, описана послідо-
вність проведення випробувань, починаючи з відбору матеріалу і закін-
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ровина. 
Постановка проблеми. Останнім часом в Україні значно збільшилася кі-

лькість невеликих приватних підприємств що займаються переробкою 
м’ясної сировини тваринного походження. Як наслідок, на споживчому рин-
ку з’явився досить широкий асортимент готових виробів та напівфабрикатів 
із м’яса. При цьому в державі існує проблема виробництва якісної готової 
м’ясної продукції, про що свідчать публікації в засобах масової інформації. 
Так, виявляють численні фальсифікації м’ясних продуктів за рахунок заміни 
м’яса соєвими продуктами, введенням малоцінних, непередбачених рецепту-
рою добавок, а також несвіжого м’яса, що не лише значно знижує якість го-
тових виробів, але може бути небезпечним для здоров’я споживачів.  

Мікроструктурний аналіз (гістологічне дослідження) – єдиний метод, що 
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дає можливість ідентифікувати склад компонентів готової м'ясопродукції, саме 
тому він потребує постійного вдосконалення та впровадження в практику. 

Аналіз основних досліджень і публікацій, у яких започатковано 
розв’язання проблеми. Асортимент готових виробів із м’яса на споживчому 
ринку України досить широкий, але значна кількість продукції дуже різно-
манітна за якістю. Як свідчать проведені дослідження [1], в багатьох випад-
ках при виробництві харчових продуктів із м’яса виробники замінюють м’ясо 
сировиною рослинного походження, зокрема соєвим білком, вводять мало-
цінні, непередбачені рецептурою добавки, а також часто використовують не-
свіже м’ясо або повторно використану сировину. 

Метод мікроструктурного аналізу м’ясної сировини, напівфабрикатів та го-
тової продукції із м'ясної сировини використовується у Європейських країнах 
[1]. Проте, у переважній більшості країн цей метод не має юридичного підґрун-
тя [4]. Досить потужна нормативно-правова база напрацьована фахівцями Все-
російського науково-дослідного інституту м’ясної промисловості ім. В.М. Гор-
батова (лабораторії мікроструктурного дослідження м’яса) [2 – 4]. 

М’ясопродукти на різних стадіях технологічної обробки, а також у готово-
му вигляді, зберігають свої морфологічні особливості. Тому, за допомогою мік-
роструктурного аналізу сировини, напівфабрикатів чи готової продукції можна 
визначити наявність тих чи інших видів тканин, органів, спецій, а також мало-
цінних добавок, непередбачених рецептурою, повторно використану сировину 
[1, 6 – 8]. При цьому, мікроструктурний метод дає можливість проводити кіль-
кісний аналіз окремих складових частин продукту [4, 7]. Мікроструктурний 
аналіз дає можливість не тільки виявляти фальсифікації, а й контролювати від-
повідність складу м’ясопродукції затвердженій рецептурі [11].  

Тому в даний час в Україні особливий інтерес представляє використання 
мікроструктурного аналізу з метою контролю якості і безпечності готової 
продукції із м'ясної сировини як вітчизняного так і зарубіжного виробництва. 

Мета та завдання досліджень провести валідацію мікроструктурного 
методу визначення складників готової продукції із м'ясної сировини при до-
слідженні готової продукції із м’ясної сировини українських виробників, на 
відповідність складу, зазначеному на етикетці. 
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Матеріали і методи. Було проведено дослідження 118 зразків ковбасних 
виробів 9 українських виробників, а саме: ковбаса варена, напівкопчена, си-
ро-копчена, сосиски, сардельки, ковбаски копчені. 

Дослідження проводили відповідно до «Методичних вказівок з визначен-
ня складників всіх видів м’ясної сировини, напівфабрикатів та готової проду-
кції з м’ясної сировини».  

В умовах науково-дослідного патоморфологічного відділу було проведе-
но пробопідготовку дослідних зразків, яка включала гістологічну обробку 
проб: фіксацію, промивання, зневоднення та ущільнення матеріалу, мікрото-
мування, фарбування гістозрізів (гематоксиліном та еозином, метиленовою 
синькою з еозином (для виявлення бактерій), за методом ван Гізон (для ди-
ференціації м’язової та сполучної тканин), фарбування зрізів розчином Лю-
голю (для виявлення крохмалю) та заведення гістопрепаратів [7, 8, 10, 11]. 

Виготовлені гістопрепарати досліджували за допомогою світлового мік-
роскопа при малому (об’єктив 10х), середньому (20х) та великому (40х) збі-
льшеннях, а при необхідності – під імерсією (об’єктив 100х). Розпочинали з 
мікроскопії гістопрепаратів, зафарбованих гематоксиліном та еозином.  

Результати дослідження. В період з 2005 по 2010 роки фахівцями нау-
ково-дослідного патоморфологічного відділу було досліджено 118 зразків 
ковбасних виробів наступних українських торгових марок: Фарро Кремен-
чукм’ясо, Алан, Поліс, Русанко, Ятранчик, Премія, Тульчинка, М’ясна лавка, 
ЛД «Луганські делікатеси». Найбільша кількість досліджень (50) була прове-
дена у 2010 році (табл.1. та рис.1). 

1. Кількість видів дослідженої м’ясної продукції по роках 
Рік № 

п/п Продукція 2005 2006 2007 2008 2009 201
0 

Загальна 
кількість 
зразків 

1 Ковбаса варена 5 10 1 7 7 14 44 
2 Ковбаса сирокопчена 6 - - - 8 11 25 
3 Сосиски - - 3 10 1 11 25 
4 Ковбаски копчені - 6 - - 1 - 7 
5 Ковбаса напівкопчена - - - - 3 3 6 
6 Ковбаса дитяча - - - - - 11 11 

Всього 11 16 4 17 20 50 118 
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Рис. 1. Кількість досліджених зразків ковбасних виробів  
мікроструктурним методом за 2005 – 2010 роки. 

Відбір зразків проводили керуючись «Порядком відбору зразків продук-
ції тваринного, рослинного і біотехнологічного походження для проведення 
досліджень», затвердженим Кабінетом Міністрів України (постанова № 833 
від 14.06.2002 р.)  

За мікроскопічною будовою визначали склад компонентів ковбасних ви-
робів. В першу чергу оцінювали кількість і стан скелетних м’язів, жирової 
тканини та елементів сполучної тканини. При цьому враховували 
особливості мікроскопічної будови тканинних компонентів, ступінь їх 
подрібнення і рівномірність розподілу по всій масі зразка. 

На наступному етапі встановлювали наявність в пробі інших м'язових 
тканин– серцевої і гладкої. Скелетні м'язи ссавців і птахів диференціювали 
враховуючи локалізацію ядер. 

Потім встановлювали вміст покривних епітеліальних структур, а також 
щільної сполучної тканини та субпродуктів. Разом з цим звертали увагу на 
наявність рослинних компонентів та проводили їх ідентифікацію. Для вияв-
лення крохмалю окремі зрізи фарбували за Люголем і проглядали відразу ж 
після виготовлення гістологічного препарату, оскільки такі препарати мають 
обмежений термін зберігання.  

На підставі даних, отриманих в результаті гістологічного аналізу, робили 
висновок щодо наявності непередбачених компонентів, відповідності реаль-
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ного складу зразка тому, що зазначений в діючій документації або на 
етикетці продукту.  

При дослідженні ковбасних виробів крім м’яса виявляли сою, крохмаль, ка-
рагенан, про що не було зазначено на етикетці виробу. Частина м’яса в зразках 
була замінена субпродуктами, що не зазначалося в рецептурі, між окремими 
шматочками м’язової тканини або в товщі кутерованого фаршу виявляли коло-
нії бактерій та грибів, а також саркоцисти у м’язових волокнах (рис. 2). 
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Рис. 2. Співвідношення різних видів компонентів, виявлених в дослідже-
них зразках м’ясопродуктів. 

Так, при дослідженні варених ковбас та сосисок відмічали, що фальсифі-
кація відбувалася в основному шляхом додавання карагенану – у 27% зразків, 
крохмалю – у 53 % зразків та сої – у 19 % зразків (рис. 1 та 2). 

  
Рис. 1. Виявлення карагенану та сої. 

Фарбування гематоксиліном  
та еозином, x20 

Рис. 2. Виявлення карагенану та сої. 
Фарбування гематоксиліном  

та еозином, x5 
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У сирокопчених, напівкопчених та копчених ковбасах відмічалося значне 
ураження зразків колоніями мікроорганізмів та гіфами грибів – 71 % усіх до-
сліджених зразків (рис. 3 та 4). При цьому окрім м’яса в даних зразках вияв-
ляли субпродукти (легені, серце, слинні та молочні залози, бронхи, стравохід, 
язик тощо) – 34 % зразків, карагенан – у 8 % зразків та сою – у 17 % зразків. 

 

  
Рис. 5. Виявлення мікроорганізмів 
Фарбування гематоксиліном та ео-

зином, x40 синього 

Рис. 6. Виявлення мікроорганіз-
мів.Фарбування сумішшю метиле-

нового та еозину, x40 

Висновки: 
1. Дослідження м’ясопродуктів шляхом мікроструктурного аналізу дає 

можливість визначати їх склад, свіжість м’яса, заміну м’яса різними 
компонентами рослинного походження, а також проводити кількісний аналіз 
окремих складових частин у виробах.  

2. Найчастіше всього ковбасні вироби фальсифікують шляхом додавання 
у фарш карагенану – 36 % зразків, сої – 36 % зразків, крохмалю – 53 % 
зразків, а недотримання технологічного процесу при виробництві продукції 
призводить до обсіменіння готової продукції мікроорганізмами та грибами – 
71 % зразків. 

3. Фальсифікація м’ясопродуктів не тільки впливає на зниження якості 
готових виробів, а також може бути небезпечним чинником для здоров’я 
споживачів. 
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