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Постановка проблеми. Міжнародні стан-
дарти ставлять жорсткі вимоги до експертної 
перевірки будь-яких продуктів птахівництва 
(м’ясо, яйце, меланж, яєчний порошок), які без 
відповідного сертифікату чи дозволу не допус-
каються на споживчий ринок і вважаються «по-
тенційно небезпечними». За останні роки в 
Україні теж помітно поліпшилися методи вете-
ринарно-санітарної експертизи молока, м’яса та 
продуктів їх переробки, використання яких дає 
можливість одержати порівняно повне уявлення 
про харчову цінність і безпеку даної продукції. 
Що стосується продуктів птахівництва, то це 
питання ще недостатньо вивчене, – методи вете-
ринарно-санітарної експертизи птахопродуктів 
потребують удосконалення, а за окремих інва-
зійних хвороб птиці ще не розроблено ветерина-
рно-санітарної оцінки продуктів убою [1, 5].  
Аналіз літературних джерел, у яких запо-

чатковано розв’язання даної проблеми. Куря-
че м’ясо – одна з найважливіших складових здо-
рового харчування. Джерело білків, що легко за-
своюються, вітамінів, амінокислот, мінералів – 
незамінний матеріал для росту й функціонування 
будь-якого організму, основа профілактики низки 
захворювань і чудовий смак на додаток – це дале-
ко не повний перелік функцій курячого м’яса в 
нашому раціоні. У ньому більше білків, аніж у 
будь-якому іншому виді м’яса, до того ж вміст у 

ньому жирів не перевищує 10 %. Останні наукові 
дослідження довели, що саме м’ясо птиці забез-
печує повноцінний баланс білку в організмі серед 
основної маси населення східноєвропейських кра-
їн [2]. Однак у разі, якщо м’ясо одержане від хво-
рої птиці, то воно може містити у своєму складі 
токсини, що виділяють у процесі своєї життєдія-
льності паразитуючі організми. Таке м’ясо є не-
безпечним для організму людини [3, 5]. 
Мета дослідження. Метою роботи було вста-

новити, чи є небезпечним м’ясо, отримане від 
птиці, хворої на еймеріоз. 
Завдання дослідження – встановити ступінь 

токсичності м’яса, отриманого від птиці, хворої 
на еймеріоз. 
Матеріали і методи. Основним об’єктом до-

сліджень було м’ясо курей, хворих на еймеріоз, 
та м’ясо здорової птиці.  
Для дослідження на токсичність було відібра-

но м’ясо від тушок хворої птиці з ознаками ви-
снаження (1-ша проба), м’ясо від тушок хворої 
птиці без ознак виснаження (2-га проба), та 
м’ясо від клінічно здорової птиці (3-тя проба). 
Вивчення визначення токсичності м’яса про-

водили за допомогою сухої культури колподи 
(Colpoda steinii ) за «Методикою із застосування 
культури колподи сухої для токсикологічних 
досліджень м’яса і м’ясопродуктів від тварин та 
птиці» (2002) [4]. Виготовленння сухої культури 
колоди здійснювалося згідно з вимогами норма-
тивної документації ТУ У 46.15.243-97 зі стан-
дартоної комерційної серії культури колоди 
штамм П-1. Метод заснований на вилученні з 
досліджуваних продуктів різних фракцій ток-
сичних речовин дистильованою водою та пода-
льшою дією цих екстрактів на культуру інфузо-
рії Colpoda Steinii.  
Результати досліджень. У процесі дослі-

дження тушок, птиці хворої на еймеріоз із озна-
ками виснаження, ми встановили, що у 80 % 
проб м’яса загибель колпод наступала упродовж 
трьох годин. Це вказує на те, що м’ясо, отримане 
від тушок із ознаками виснаження птиці, хворої 
на еймеріоз, токсичне. Отже, таке м’ясо направ-
ляється на технічну утилізацію.  

Дається  оцінка безпеки м’яса курей,  хворих на 
еймеріоз. Наведено дані щодо визначення токсич-
ності м’яса птиці експрес-методом за допомогою  
інфузорій Colpoda steinii.  Крім того обґрунтову-
ється ветеринарно-санітарна оцінка м’яса хворої 
на еймеріоз птиці, яка  полягає в тому, що м’ясо, 
отримане від хворої птиці з ознаками виснаження, 
є токсичним, і його треба направляти на технічну 
утилізацію.  Якщо м’ясо  отримане від хворої 

птиці, але тушка не має ознак виснаження, мож-
на випускати у реалізацію після інактивації мето-
дом проварювання упродовж трьох годин у від-

критих котлах. 
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1. Показники токсичності м’яса, отриманого від тушок із ознаками виснаження птиці,  
хворої на еймеріоз 

№ зразка Показники Рівень токсичності 

1 упродовж трьох годин загибель менше 90 % колпод та 
інтенсивність росту становила менше 90 % слаботоксичний 

2 загибель колпод наступала упродовж трьох годин токсичний 
3 загибель колпод наступала упродовж трьох годин токсичний 
4 загибель колпод наступала упродовж трьох годин токсичний 
5 загибель колпод наступала упродовж трьох годин токсичний 

2. Показники токсичності м’яса, отриманого від тушок без ознак виснаження птиці,  
хворої на еймеріоз 

№ проб Показники Рівень токсичності 

1 упродовж трьох годин гинуло менше 90 % колпод та 
інтенсивність росту становила менше 90 % не токсичний 

2 ті ж слаботоксичний 
3 ті ж слаботоксичний 
4 ті ж слаботоксичний 
5 ті ж слаботоксичний 

3. Показники токсичності м’яса, отриманого від тушок без ознак виснаження птиці, 
 хворої на еймеріоз, після проварювання 

№ проб Показники Рівень токсичності 

1 упродовж трьох годин колподи залишалися рухливи-
ми, а їх інтенсивність росту становила 90 % не токсичний 

2 ті ж не токсичний 
3 ті ж не токсичний 
4 ті ж не токсичний 
5 ті ж не токсичний 

 

Досліджуючи м`ясо, отримане від тушок без 
ознак виснаження птиці, хворої на еймеріоз, на-
ми були отримані результати, які вказують, що в 
усіх пробах інтенсивність загибелі колпод скла-
дала менше 90 %. Інтенсивність їх росту також 
була нижче 90 %. Враховуючи отримані дані, ми 
бачимо, що м’ясо слаботоксичне (табл. 2).  
Проби м’яса, отримані від тушок здорової 

птиці, були не токсичними, в усіх пробах упро-
довж трьох годин колподи залишалися рухливи-
ми, а їх інтенсивність росту сягала 90 %.  
Задля інактивації токсинів у м’ясі птиці ми 

проварили упродовж трьох годин проби м’яса, 
отриманого від тушок без ознак виснаження 

птиці, хворої на еймеріоз, а потім визначили їх 
токсичність.  
Отже, після проварювання м’яса зі слабим рі-

внем токсичності проходить повне виведення 
токсинів, і воно стає придатним для споживання. 
Висновки: 
1. М’ясо, отримане від тушок із ознаками ви-

снаження птиці, хворої на еймеріоз, – токсичне. 
2. М’ясо, отримане від тушок без ознак ви-

снаження птиці, хворої на еймеріоз, – слаботок-
сичне. 

3. У разі проварювання тушок птиці зі слаб-
ким рівнем токсичності упродовж трьох годин 
м’ясо стає безпечним для споживання. 
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