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В статті наведені дані щодо ветеринарно-санітарного інспектування продуктів забою індиків. Санітарну 
оцінку продуктів забою птиці проводили за такими параметрами: визначали колір зовнішньої поверхні тушок, сту-
пінь вип’ячування кіля, форму груднини, наявність змін на шкірі та підшкірній клітковині, паренхіматозних органів, 
ступінь знекровлення. Розвиток м’язів і жирової тканини; запах; ступінь вологості скелетних м’язів на розрізі, їх кон-
систенція згідно нормативних документів. Показники свіжості м’яса індиків визначали органолептичним методом. 
Біохімічними методами за допомогою реакцій на аміак і солі амонію, 5% розчином міді сульфату; визначення кілько-
сті летких жирних кислот за методами, описаними Л. В. Антиповою. Величину pH водного екстракту м’яса (1:10) 
за допомогою іонометра марки рН–150 МН. Проводили мікроскопію мазків-відбитків, забарвлених за Грамом з гли-
боких шарів м’язів. Під час проведенні післязабійного ветеринарно-санітарного огляду тушок птиці особливу увагу 
звертали на внутрішні органи. Їх локалізацію, розміри, консистенцію, колір та наявність патологічних змін. Вну-
трішні органи в порожнині тіла розміщені топографічно (анатомічно) правильно. Під час огляду патологічних змін 
не виявлено. Встановлено, що показник величини рН становив в середньому 5,6 (білі м'язи), 5,9 (червоні м'язи), що 
відповідало встановленим нормативам. Провівши фізико-хімічні дослідження м’яса індиків встановлено, що за своїми 
показниками свіжості воно відповідало вимогам для свіжої птиці. Під час зберігання м’яса індиків показник загального 
бактеріального обсіменіння поступово підвищується і на 4-ту добу сягнув таких показників (1,56±0,09)×103 КУО. 
У м’язах стегна показник МАФАнМ на першу добу (1,54±0,09)×103 КУО. Отже, рівень МАФАнМ протягом дозволеного 
терміну реалізації охолодженого м’яса птиці (4-и доби) не перевищує допустимих рівнів, регламентованих чинними 
нормативними документами України. Дослідження продуктів забою індиків на наявність патогенних мікроорганіз-
мів, зокрема роду Salmonellа, виду S. аureus, L. monocytogenes не дали позитивних результатів.
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Вступ. Птахівництво є провідною галуззю сільського 
господарства, яка першою перейшла на індустріальні 
технології та значно підвищила обсяги виробництва 
м'яса птиці. Висока продуктивність досягається зав-
дяки вдосконаленню генетичних характеристик птиці 

та запровадженню ефективних методів вирощування 
(Barbut, 2015).

М'ясо індички належить до найцінніших видів м’яса 
завдяки високому вмісту якісного тваринного білка та 
ліпідів, збагачених поліненасиченими жирними кисло-
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тами. Воно має чудові дієтичні властивості та відмінні 
смакові характеристики. Індичатина має високу хар-
чову цінність, забезпечуючи організм людини білками, 
жирами, вітамінами та мінеральними речовинами.

На відміну від свинини та яловичини, м’ясо індиків 
містить значну кількість повноцінних білків завдяки неве-
ликій кількості сполучної тканини, що полегшує його пере-
травлення та гідроліз під час теплової обробки. Оскільки 
основний жир відкладається у внутрішніх органах, під-
шкірному шарі та порожнині тушки, втрата жирової скла-
дової під час термічної обробки мінімальна. Жирові ком-
поненти цього м’яса містять значну кількість корисних 
поліненасичених жирних кислот (Lisitsyn et al., 2018).

М’язова тканина індичатини багата на екстрактивні 
речовини, що сприяють формуванню смаку та стимулю-
ють секрецію шлункових залоз. Грудні м’язи, зокрема, 
мають найбільшу концентрацію цих компонентів. Також 
індиче м'ясо містить фосфор у кількостях, подібних до 
риби, а також вітаміни групи B і PP, дефіцит яких може 
спричиняти нервові розлади, погіршення стану шкіри та 
зниження когнітивних здібностей.

Завдяки високій харчовій та біологічній цінності м’ясо 
індички широко застосовується для виготовлення діє-
тичних, дитячих, лікувально-профілактичних та функці-
ональних продуктів харчування. Його якісні характери-
стики дозволяють успішно конкурувати з іншими видами 
м’ясних продуктів, зокрема зі свининою та яловичиною 
(Prylipko et al., 2023).

Тушки молодих індиків легко розпізнати за еластич-
ною шкірою, м’яким дзьобом, який легко згинається, та 
гладкою лускою на ногах. Дорослі особини мають оро-
говілий дзьоб, грубу луску та окостенілий кіль грудної 
кістки. У самців на ногах чітко виражені тверді шпори.

М’ясо та продукти з нього є основним джерелом біл-
ків, жирів, мінералів і вітамінів, необхідних для нормаль-
ного функціонування організму. Близько 75 % загального 
споживання м’ясних продуктів припадає на м'ясо птиці, 
зокрема індички.

На відміну від інших видів м’яса, індичатина характе-
ризується різним забарвленням м’язової тканини – від 
світло-рожевого (біле м’ясо) до темно-червоного (чер-
воне м’ясо). Вміст міоглобіну у світлих м’язах становить 
0,05–0,08 %, тоді як у червоних він у кілька разів вищий. 
Червоне м'ясо містить більше жиру, холестерину та фос-
фатів, а біле м’ясо багатше на карнозин, глікоген і АТФ.

Грудні м’язи (біле м’ясо) відрізняються від м’язів 
стегна (червоне м’ясо) меншим вмістом жиру, сполучної 
тканини та гемових білків. Крім того, індичатина є ліде-
ром серед м’яса птиці за вмістом вітамінів групи B та має 
найнижчий рівень холестерину.

Хімічний склад та енергетична цінність м’яса індички 
варіює залежно від віку, породи та категорії птиці. 
У середньому індичатина містить: вологу – 60 %, білок – 
19,9 %, жир – 19,1 %, мінеральні речовини (зола) – 1 %.

Процеси, що відбуваються у м’ясі під час охоло-
дження, значно впливають на його фізико-хімічні та 
органолептичні властивості. Завдяки дії катепсинів від-
бувається розпад внутрішньоклітинної сполучної тка-
нини, що підвищує ніжність та соковитість м’яса. Також у 

процесі автолізу утворюються нуклеотидні сполуки (іно-
зин, гіпоксантин) і вільні амінокислоти, що покращують 
смакові якості (Portillo-Salgado et al., 2022).

Значні зміни спостерігаються і в білкових структурах. 
Після забою активується посмертний гліколіз, унаслідок 
чого накопичується молочна кислота, що знижує рН м’я-
зової тканини до 5,5. Це створює несприятливі умови 
для розвитку мікроорганізмів і сприяє природному збе-
реженню м’яса.

На початкових етапах розкладання м’ясо може міс-
тити токсичні сполуки. Автолітичні зміни також впли-
вають на жир – у процесі його окислення утворюються 
перекиси, альдегіди та кетони, що мають токсичний 
ефект. Відомо, що жирова тканина птиці є найбільш чут-
ливою до псування при зберіганні в замороженому стані.

Через швидкі посмертні зміни м’ясо індички потребує 
особливих умов зберігання, зокрема суворого дотримання 
температурного режиму та контролю за вологістю повітря 
(Salgado Pardo, et al., 2024; Elkholy, et al., 2025; Aydın (2013).

Оцінка сучасних досліджень та публікацій, у яких 
розглядається вирішення даних проблем. Протягом 
багатьох століть м’ясо залишалося важливою складовою 
раціону людини, забезпечуючи організм білками та необ-
хідними поживними елементами. У сучасному світі його 
споживання продовжує стабільно зростати (Oleinikova 
et al., 2025). Він настільки розрісся, що швидкість його 
зростання починає лякати впливом на навколишнє сере-
довище і неможливістю подальшого збільшення темпів 
виробництва, щоб прогодувати з людство.

Серед різновидів м'яса птиці індичка вирізняється 
найнижчим вмістом жиру, що робить її дієтичним продук-
том. Висока харчова цінність цієї птиці пояснюється знач-
ним вмістом білка з унікальним амінокислотним складом. 
Зокрема, індиче м’ясо легко засвоюється організмом 
і містить більше триптофану, ніж інші види м’яса птиці. 
Його якість формується під впливом різних чинників, 
серед яких ключову роль відіграє колір. Саме цей показ-
ник суттєво впливає на вибір споживачів, а його зміна 
може спричинити значні фінансові втрати (Petrescu et al.,  
2020; Bambang et al., 2023; Konopelko, & Lyasota, 2022; 
Kytaieva, D., & Petrov, R. 2020).

Фактори, що впливають на зміну кольору м’яса, поді-
ляються на внутрішні (стать і вік птиці, особливості м’я-
зової тканини, рівень pH) і зовнішні (температура, доступ 
до кисню, мікробіологічний стан). Окрім того, важливе 
значення мають концентрація пігментів та їх хімічний 
склад, а також структура м’ясних волокон. Безпека про-
дуктів харчування є глобальним завданням, що вимагає 
системного підходу. Європейський Союз дотримується 
стратегії «від ферми до столу», яка відповідає очікуван-
ням споживачів, що прагнуть отримувати високоякісні 
продукти з прозорими стандартами виробництва. У цей 
процес входить контроль походження сировини, належне 
годування птиці, дотримання гігієнічних норм при забої, 
правильне пакування та транспортування (Nganje, 
et al., 2006; Orkusz et al., 2024; Gonzalez-Rivas, et al.,  
2020; Fraqueza, et al., 2006).

Генетичні особливості індичок та курей зумовлюють 
відмінності в будові та складі їхнього м’яса. Разом із цим, 
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велике значення мають умови утримання, раціон, методи 
транспортування та забою. Сьогодні м’ясо птиці є одним 
із найпопулярніших видів білкової їжі у світі, оскільки воно 
містить необхідні для людини амінокислоти, вітаміни та 
мінерали. Зростає й популярність продукції, отриманої в 
екологічно чистих умовах, що забезпечує краще сприй-
няття серед споживачів, підвищує якість м’яса та сприяє 
покращенню добробуту тварин. В таких умовах вирощу-
вання птиці передбачає доступ до свіжого повітря, при-
родного освітлення та відкритого простору (Ninios, et al., 
2014; Orishniuk & Tsap 2020; Jimmy et al., 2017).

В останні роки спостерігається зростання попиту 
на індиче м’ясо завдяки його високому вмісту білка, 
низькому рівню жиру та доступній ціні. Водночас м’ясо 
індички неодноразово ставало джерелом спалахів 
харчових інфекцій, спричинених такими патогенами, 
як Salmonella, Campylobacter, Staphylococcus aureus, 
Clostridium perfringens і Listeria monocytogenes. Мікро-
біологічне забруднення продукції формується на всіх 
етапах її виробництва: під час вирощування птиці, тран-
спортування, забою, обробки та зберігання (Remm, et al.,  
2011; Atanassova, et al., 2007; Bertram, et al., 2019; 
Arispón, et al., 2023).

Мікробіота м’яса птиці включає широкий спектр бак-
терій, серед яких Pseudomonas spp., Enterobacteriaceae, 
Staphylococcus spp., молочнокислі бактерії, а також 
Brochotrix thermosphacta та Aeromonas spp. Основними 
мікроорганізмами, що спричиняють псування м’яса, є 
представники роду Pseudomonas, молочнокислі бактерії 
та Enterobacteriaceae. Виявлені у м’ясі бактерії можуть 
бути як нешкідливими, так і патогенними, зокрема 
Salmonella та Clostridium perfringens. Зараження відбу-
вається через контакт із кишковою мікрофлорою птиці, 
забруднення під час забою або вплив довкілля (Shao, et al.,  
2021; Yang, et al., 2023; Kang, et al., 2021; Jaber, et al., 
2017; Alakkad, et al 2024). 

Важливим джерелом мікробного забруднення є 
поверхня тушок, обладнання на виробництві та навко-
лишнє середовище. Зокрема, Pseudomonas spp. вва-
жаються одними з основних бактерій, що спричиняють 
псування м’яса індички. Тому контроль за мікробним 
складом продукції є важливим етапом забезпечення 
її безпечності та якості (Martínez-Laorden, et al., 2023; 
Shao, et al., 2021).

Матеріал і методи. Метою нашої роботи було про-
вести ветеринарно-санітарне інспектування продуктів 
забою індиків при утриманні у присадибному господар-
стві Охтирської громади, Сумської області. Для ветери-
нарно-санітарного інспектування продуктів забою птиці 
було відібрано 20 індиків за принципом аналогів. Дослі-
дження проведені у 2024 році.

Оцінку передзабійного стану та ветеринарно-сані-
тарну експертизу продуктів забою індиків, здійснювали 
згідно з «Правил передзабійного ветеринарного огляду 
тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та 
м’ясних продуктів».

Враховували клінічний стан птиці (рухливість, актив-
ність споживання корму і води; звертали увагу на стан 
оперення, стан доступних для огляду слизових оболонок, 

наявність виділення з очей і клоаки, стан і колір дзьоба, 
гребеня, кінцівок, характер посліду, дихання, визначали 
температуру тіла). Перед забоєм птицю витримували 10 
годин без корму за вільного доступу до води. Доступ до 
води обмежували за 3 години до забою.

Ветеринарно-санітарне інспектування продуктів 
забою індиків проводили за такими параметрами: визна-
чали колір зовнішньої поверхні тушок, ступінь вип’ячу-
вання кіля, форму груднини, наявність змін на шкірі та 
підшкірній клітковині, паренхіматозних органів, ступінь 
знекровлення. Розвиток м’язів і жирової тканини; запах; 
ступінь вологості скелетних м’язів на розрізі, їх кон-
систенція згідно нормативних документів.

Показники свіжості м’яса індиків визначали органо-
лептичним методом. Біохімічними методами за допомо-
гою реакцій на аміак і солі амонію, 5 % розчином міді 
сульфату; визначення кількості летких жирних кислот 
за методами, описаними Л. В. Антиповою. Величину pH 
водного екстракту м’яса (1:10) за допомогою іонометра 
марки рН–150 МН. Проводили мікроскопію мазків-від-
битків, забарвлених за Грамом з глибоких шарів м’язів. 

Для мікробіологічних досліджень відбирали проби 
м’яса (грудні м’язи та м’язи стегнової групи), а також 
їстівних субпродуктів. Ступінь бактеріального обсіме-
ніння продуктів забою індиків умовно-патогенною та 
патогенною мікрофлорою встановлювали під час дослі-
дження кількості мезофільно-аеробних і факультатив-
но-анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ), бактерій 
групи кишкової палички (БГКП), Stafhylococcus aureus, 
бактерій роду Salmonellа, L. мonocytogenesю.

Результати досліджень. Під час проведення перед-
забійного ветеринарного огляду птиця поводила себе 
природньо: досить швидко та чітко реагувала на зов-
нішні подразники, рухалася активно під час перемі-
щення. Споживання корму та води – активне без обме-
жень. Положення тіла у стані спокою та русі – природнє. 
Витікання з очей відсутні, рогівка чиста, дзьоб сухий, 
чистий. Витікання з носових отворів відсутні. Дихання 
рівномірне, без хрипів.

Оперення – повне, чисте, сухе, прилягало до тіла. 
Лінія шиї, крил і кінцівок симетричні. Кінцівки відносно 
чисті, сухі, без травм та набряків. Тіло птиці – без ознак 
виснаження та травм. Послід помірно густої консистен-
ції. Температура тіла у межах фізіологічних коливань. 
Слизова оболонка ротової порожнини, язика та глотки 
блідо-рожеві, блискучі, помірно вологі, без крововили-
вів, ушкоджень, вузликів, плівок, казеозних відкладень. 
Отже, на момент забою птиця груп була клінічно здорова.  
За 10 годин до забою птицю витримували без корму. 

Після забійним ветеринарно-санітарним оглядом 
продуктів забою індиків встановлено, що тушки птиці 
добре знекровлені. На шкірі, в підшкірній клітковині, м’я-
зах, а також на слизових та серозних оболонках, у сину-
сах і суглобах не виявлено крововиливів, травм, ущіль-
нень та набряків. Рогові лусочки плесна і пальців жовтого 
кольору, прилягають щільно одна до одної. Шкіра чиста, 
суха, блідо-жовтого кольору очна щілина закрита, виді-
лення з неї відсутні. Кон’юктива волога, блідо-рожевого 
кольору, гладенька, її судини помірно наповнені. Очне 
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яблуко випукле, рогівка блискуча, гладенька, помірно 
волога, прозора, без пошкоджень. Дзьоб глянсуватий, 
твердий, ротова щілина закрита. Ротова порожнина 
чиста, без відкладень та корму. Носові отвори вільно 
прохідні, виділення з них відсутні.

Язик клиноподібної форми, має природне топогра-
фічне положення – на дні ротової порожнини, щільної 
консистенції. В слизовій оболонці спинки язика добре 
розвинуті ниткоподібні сосочки. Глотка коротка. Сли-
зова оболонка органів ротової порожнини блідо-рожева, 
помірно волога і блискуча.

Скелет не деформований. Кістки анатомічно цілі, 
природної конфігурації, тверді. Окістя блискуче. Грудна 
клітка округлої форми. Суглоби мають природну кон-
фігурацію і розміри. Суглобові поверхні кісток блискучі, 
вологі. Капсула суглобів і оточуючі тканини не пошкод-
жені. Синовіальна рідина прозора, тягучої консистенції, 
без стороннього вмістимого.

Грудні м’язи – блідо-рожевого кольору а всі інші ске-
летні м’язи дещо більш інтенсивно-рожевого кольору, 
специфічного, приємного запаху властивого свіжому 
м’ясу, пружної консистенції. Під час натискання утво-
рюється ямка, яка швидко зникає. На розрізі скелетні 
м’язи помірно вологі, на фільтрованому папері не 
залишають вологої плями. Вони добре розвинуті від-
повідно віку птиці. Міжм’язова сполучна тканина слабо 
розвинута, хоча більш відносно рівномірно розподі-
лена в м’язовій тканині тушки і утворює тоненькі фас-
ції. Сухожилки м’язів кінцівок довгі, добре розвинуті, 
міцні, твердої консистенції. Серозна оболонка грудо-
черевної порожнини тіла гладенька, блискуча. Її кро-
воносні судини помірно кровонаповнені. Під серозною 
оболонкою знаходяться доволі значні скупчення жиру, 
м’якої консистенції.

Під час проведенні післязабійного ветеринарно-сані-
тарного огляду тушок птиці особливу увагу звертали на 
внутрішні органи. Їх локалізацію, розміри, консистенцію, 
колір та наявність патологічних змін. Внутрішні органи в 
порожнині тіла розміщені топографічно (анатомічно) пра-
вильно. Під час огляду патологічних змін не виявлено.

Наступним етапом дослідження було провести фізи-
ко-хімічні дослідження м’яса індиків.

Встановлено, що показник величини рН становив в 
середньому 5,6 (білі м'язи), 5,9 (червоні м'язи), що відпо-
відало встановленим нормативам.

У результаті дослідження фільтрату із м’яса індиків 
на визначення аміаку та солей амонію з реактивом Нес-
лера витяжка забарвлювалася у лимонно-жовтий колір 
та залишилася прозорою. За результатами дослідження 
було встановлено, що м'ясо птиці відповідало свіжому 
ступеню (рис. 1, 2).

Також, нами було проведено реакцію з використан-
ням сульфату міді на бульйоні, отриманому з м’яса інди-
ків. При додаванні 5 % розчину сульфату міді бульйон 
залишався прозорим і мав блакитний відтінок, що свід-
чило про належний ступінь свіжості м’яса (рис. 3).

Формольна проба також підтвердила свіжість дослі-
джуваного продукту, оскільки фільтрат із м’яса птиці 
залишався прозорим і рідким (рис. 4).

а б 
 

а                                             б
Рис. 1. Результати проби з реактивом Несслера: 

а – вихідна витяжка до проведення тесту; б – після 
реакції: витяжка набула лимонно-жовтого відтінку

а б 
 

а б 
 а                                                б

Рис. 2. Визначення активності пероксидази:  
а – фільтрат до реакції; б – після тесту:  
колір фільтрату залишився незмінним

1а 1б 

2 3 
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Рис. 3. Реакція з сульфатом міді на бульйоні  
зі свіжого м’яса індиків: 1 – етапи приготування 

бульйону (1-а, 1-б); 2 – отриманий фільтрат;  
3 – результат тесту: бульйон залишається  

прозорим із блакитним відтінком

1а                                                1б

2                                                3
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Вміст летких жирних кислот становив 2,6 мг КОН/г. 
При дослідженні жиру було встановлено наступні показ-
ники кислотного та перекисного чисел: 0,51 мг КОН, 
0,00902 г йоду, відповідно.

Таким чином, результати фізичних і біохімічних аналі-
зів, спрямованих на оцінку ступеня свіжості м’яса індиків, 
показали, що всі застосовані вище реакції, підтверджу-
вали якість продукту. 

Дослідження бактеріологічних показників продуктів 
забою обумовлене необхідністю встановлення, для того 
щоб в процесі зберігання, продуктів забою можна було 
виключити мікробіологічні ризики, і допустити в реаліза-
цію якісну й безпечну продукцію, яка відповідає вимогам 
чинних нормативних документів.

Так, за умов визначення показників безпечності 
продуктів забою індиків нами проведено дослідження 
мезофільно-аеробних і факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів (МАФАнМ), дослідження на наяв-
ність бактерій роду Salmonellа, та виду S. аureus,  
L. monocytogenes, і БГКП у грудних м’язах, м’язах 

стегна та деяких їстівних субпродуктах (печінці, серці, 
м’язовій частині шлунка).

Згідно отриманих даних встановлено, що як у грудних 
м’язах так і в м’язах стегнової групи показники МАФАнМ 
не перевищували допустимого рівня протягом терміну 
зберігання – чотирьох діб.

Під час зберігання м’яса індиків показник загального 
бактеріального обсіменіння поступово підвищується 
і на 4-ту добу сягнув таких показників (1,56±0,09)×103 
КУО. У м’язах стегна показник МАФАнМ на першу добу 
(1,54±0,09)×103 КУО.

Отже, рівень МАФАнМ протягом дозволеного терміну 
реалізації охолодженого м’яса птиці (4-и доби) не пере-
вищує допустимих рівнів, регламентованих чинними 
нормативними документами України 

Дослідження продуктів забою індиків на наявність 
патогенних мікроорганізмів, зокрема роду Salmonellа, виду  
S. аureus, L. monocytogenes не дали позитивних результатів.

Під час визначення загального бактеріального 
обсіменіння печінки, серця та м’язевої частини шлунка 
індиків після 24 годин зберігання в умовах холодиль-
ника за температури 0…4 ºC встановлено, результати 
не перевищують допустимих рівнів. Патогенні мікроорга-
нізми роду Salmonellа, видів S. аureus, L. monocytogenes 
у м’язах та їстівних субпродуктах птиці не виявлено. 
Наявні мікроорганізми зокрема, БГКП не перевищували 
допустиму кількість.

Висновки. Після забійним ветеринарно-санітарним 
оглядом тушок птиці встановлено, що внутрішні органи 
в порожнині тіла розміщені топографічно (анатомічно) 
правильно. Під час огляду патологічних змін не вияв-
лено. Органолептичний аналіз м’яса індиків не виявив 
будь-яких відхилень за даними показниками. Біохімічні 
та мікроскопічні показники підтвердили свіжість м’яса 
птиці, що робить його безпечним для споживання. Мікро-
біологічні характеристики м’яса та їстівних субпродуктах 
птиці відповідали встановленим нормативним вимогам.

а б 
 

а                                                б
Рис. 4. Формольна проба: а – вихідний фільтрат  

до тестування; б – після реакції:  
фільтрат залишається рідким і прозорим
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Veterinary and sanitary inspection of slaughter products of turkeys 
The article presents data on veterinary and sanitary inspection of slaughter products of turkeys. Sanitary assessment 

of poultry slaughter products was carried out according to the following parameters: the color of the outer surface of the 
carcasses, the degree of keel protrusion, the shape of the sternum, the presence of changes in the skin and subcutaneous 
tissue, parenchymal organs, the degree of bleeding were determined. The development of muscles and adipose tissue; 



104
Вісник Сумського національного аграрного університету

Серія «Ветеринарна медицина», випуск 1 (68), 2025

smell; the degree of moisture of skeletal muscles on the cut, their consistency according to regulatory documents. The 
freshness indicators of turkey meat were determined by the organoleptic method. By biochemical methods using reactions 
to ammonia and ammonium salts, 5% copper sulfate solution; determination of the amount of volatile fatty acids by 
the methods described by L. V. Antipova. The pH value of the aqueous extract of meat (1:10) was determined using 
an ionometer of the pH-150 MN brand. Microscopy of Gram-stained smears from deep muscle layers was performed. 
During the post-mortem veterinary and sanitary inspection of poultry carcasses, special attention was paid to the internal 
organs. Their localization, size, consistency, color and the presence of pathological changes. The internal organs in the body 
cavity are located topographically (anatomically) correctly. No pathological changes were detected during the inspection. 
It was established that the pH value was on average 5.6 (white muscles), 5.9 (red muscles), which met the established 
standards. After conducting physicochemical studies of turkey meat, it was established that its freshness indicators met 
the requirements for fresh poultry. During storage of turkey meat, the indicator of total bacterial contamination gradually 
increases and on the 4th day reached the following indicators: (1.56±0.09)×103 CFU. In thigh muscles, the MAFAnM index 
on the first day is (1.54±0.09)×103 CFU. Thus, the MAFAnM level during the permitted period of sale of chilled poultry meat 
(4 days) does not exceed the permissible levels regulated by the current regulatory documents of Ukraine. Studies of 
turkey slaughter products for the presence of pathogenic microorganisms, in particular the genus Salmonella, the species  
S. aureus, L. monocytogenes did not yield positive results.

Key words: turkeys, veterinary and sanitary inspection, slaughter products, pH, meat.


