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Анотація. В даній статті наведені дані щодо ветеринарно-санітарної 

оцінки коропів уражених Aeromonas hydrophila в доброякісній та злоякісній 

формі. При цьому в м'язовій тканині спостерігали зниження вмісту білку, золи 

та жиру, а також зниження енергетичної цінності. Застосування термічної 

обробки забезпечує знезараження рибопродуктів від аеромонад. Охолодження 

та замороження не впливає на життєздатність аеромонад при звичайних 

технологічних режимах. 
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Короткий огляд літератури. За даними ФАО ВООЗ при ООН, здоров’я 

споживачів риби менш захищено, ніж здоров’я споживачів інших білкових 

харчових продуктів, у тому числі тваринного походження. У зв’язку з цим, все 

більшої актуальності набуває питання охорони здоров’я людей від хвороб та 

отруєнь, переносником чи джерелом збудників яких може бути риба [2]. 

Особливо місце серед хвороб риби бактеріальної етіології займає 

аеромоноз. Аеромоноз коропів (інфекційна черевна водянка, люблинська 

хвороба, геморагічна септицемія коропів тощо) – інфекційна хвороба ставкових 

риб, що проявляється геморагічним запаленням шкіри й внутрішніх органів, 

водянкою, утворенням на тілі специфічних виразок [2, 4, 9]. 

Захворювання викликають патогенні штами бактерії Aeromonas hydrophila. 

Деякі автори зараховують до них також інші види аеромонад (A. sobria і 

A. caviae) [2]. 

Актуальність. Вперше в 50-х роках минулого століття в літературі 

з'явилися повідомлення про можливу небезпеку аеромонад для людей. Зокрема, 

була встановлена наявність у аеромонад широкого спектру ферментів 

патогенності (гістаміну, триптаміну і ін.). Надалі аеромонад виділяли від 

людей, хворих різними захворюваннями, що супроводжувались дисфункцією 

кишечнику і масованим обсіменінням випорожнень [10]. 

Патогенними для людей є штами, що продукують термолабільний 

ентеротоксин. Для аеромонадної інфекції характерна сезонність захворювань, 

причому підйом доводиться на теплий період року [6]. Аеромонади були 

визнані в якості потенційних харчових патогенів протягом більше 20 років. 

Аеромонад повсюдно визначали в прісній воді, в рибі і в молюсках, а також у 

м'ясі і свіжих овочах [7]. Сепсис у людини, викликаний бактеріями Aeromonas 

дослідники вважали дуже небезпечним [9]. Аеромонади (в першу чергу 

А. hydrophila HG1, А. veronii сероваріант Sobria HG8/10, А. caviae HG4) можуть 



викликати виснаження, діарею, і особливо у дітей [8]. До 8,1 % випадків 

гострих кишкових захворювань в 458 пацієнтів у Росії були викликані 

бактеріями роду Aeromonas [11]. У цьому дослідженні, ізоляти аеромнонад з 

тими ж факторами патогенності були виділені з річкової води в дельті Волги, з 

риби, з сирого м'яса та від пацієнтів з діареєю. 

Більшість ізолятів Aeromonas – психотропні і можуть рости при 

температурах холодильника [6]. Відповідно, це може призвести до збільшення 

небезпеки забруднення харчових продуктів, особливо там, де існує можливість 

перехресного забруднення готових до вживання харчових продуктів. 

Мета роботи. У зв’язку з недостатнім вивченням питання щодо впливу 

перебігу аеромонозу на якість та безпечність м'яса риби та впливу різних 

способів зберігання при технологічній обробці, а також кулінарної обробки на 

аеромонади нами були проведенні дослідження в зазначеному напрямку. 

Матеріали і методи. Дослідження проводились на базі кафедри 

ветсанекспертизи, мікробіології, зоогігієни та безпеки і якості продуктів 

тваринництва факультету ветеринарної медицини Сумського національного 

аграрного університету, державних лабораторіях ветеринарно-санітарної 

експертизи на ринках м. Суми. Відбір та підготовка проб риби для дослідження 

проводили за ГОСТом 7631-85 [1]. При проведенні ветеринарно-санітарної 

оцінки для перевірки якості риби та її безпечності нами були проведені 

органолептичні дослідження за ДСТУ 2284-2010 [3], згідно "Правил 

ветеринарно-санітарної експертизи прісноводної риби і раків" [10], за 

показниками безпеки згідно обов’язкового мінімального переліку та 

лабораторні дослідження за загальновизнаними методиками [4]. Зразки м'язової 

тканини відбирали після обвалювання. Хімічний склад рибних продуктів (вміст 

води, білку, золи) визначали за загальноприйнятими методиками що викладені 

в методичних рекомендаціях Всеросійського науково-дослідного інституту 

харчування, а також у відповідності з ГОСТ – 23392-78 та ГОСТ – 21237-75. 

Калорійність м’язової тканини встановлювали розрахунковим методом. 

Після розділення кожного виду досліджених тільки що виловленої риби, в 

залежності від форми хвороби, шляхом зважування визначали загальну масу 

тіла, а після закінчення обвалювання кількість їстівних та неїстівних частин. 

Усі отримані данні оброблювали загальноприйнятими методами 

статистики по методу Ст’юдента. 

Результати роботи. При вивченні риби, що уражена аеромонозом, 

використовували по чотири екземпляра коропів, яких ми поділили в залежності 

від ступеня ураження товарних показників на дві форми: доброякісну і 

злоякісну. До доброякісної форми відносили риб, що мали на поверхні тіла 

окремі вогнища (1-2) крововиливів на шкіряних покривах або окремі (1-2) 

невеликі виразки, а злоякісна форма – при наявності черевної водянки або 

багаточисельних виразок, а також при виявленні погіршення консистенції 

(дряблості) м’язової тканини. 

На першому етапі досліджень ми провели органолептичні та фізико-хімічні 

дослідження риби ураженої аеромонозом. При цьому були отримані наступні 

результати, що наведені в табл. 1. 



Таблиця 1 

Результати органолептичних та лабораторних досліджень коропа, що 

уражений аеромонозом (n=4) 
№ Показник Доброякісна форма Злоякісна форма 

1 Стан зябрових кришок, зябер, 

ротової порожнини, очей, 

стан луски, плавників, 

закляклість м'язів, 

підтисненість чи здуття 

черевця, запах зябер, слизу 

На поверхні тіла окремі 

вогнища (1-2) 

крововиливів на шкіряних 

покривах або окремі (1-2) 

невеликі виразки 

наявність черевної 

водянки або 

багаточисельних виразок, 

а також виявлення 

погіршення консистенція 

(дряблості) м’язової 

тканини 

2 Проба варки Бульйон прозорий, 

ароматний з приємним, 

специфічним запахом 

Бульйон мутний, з 

пластівцями, аромат 

відсутній, на поверхні 

дрібні краплі жиру 

3 Бактеріоскопія глибоких 

шарів м’язів (середня 

кількість м/о в одному полі 

зору) 

Поодинокі коки та грам-

негативні палички 

5-6 грам-негативних 

паличок 

4 Бактеріоскопія поверхневих 

шарів м’язів (середня 

кількість м/о в одному полі 

зору) 

9-10 коків і паличок 25-30 коків і паличок 

5 Реакція на пероксидазу 

(бензединова проба) 

"+" утворення синьо-

зеленого забарвлення, що 

поступово переходить у 

коричневе 

"+/-" відсутність зміни 

забарвлення 

6 Реакція з реактивом Неслера 

(число Неслера) 

0,8 (сумнівна) 1,4 (недоброякісна) 

При злоякісній формі ураження, органолептичні та фізико-хімічні 

показники дослідженої риби відповідають показникам характерними для 

недоброякісної риби і такі коропи повинні бути направлені, згідно з правилами 

[5], на технічну утилізацію. Фізико-хімічні показники при доброякісній формі 

ураження відповідають доброякісній рибі, крім реакції з реактивом Неслера. 

На другому етапі досліджень ми провели досліди щодо впливу аеромонозу 

на морфологічний та хімічний склад тушок риби. Результати досліджень 

морфологічного складу тушок риби наведені в таблиці 2. 

Таблиця 2 

Морфологічний склад тушок коропа, що уражені аеромонозом (n=4). 
Маса, г Їстівних частин Неїстівних частин 

г % г % 

Доброякісна форма 

400,0 208,0 52,0±0,24* 192,0 48,0±0,24* 

Злоякісна форма 

370,0 190,0 51,2±0,45* 180,0 48,8±0,34* 

Здорові (контроль) 

480,0 260,2 54,2±0,46 219,8 45,8±0,05 

* - вірогідність Р<0,05 



Аналізуючи дані таблиці 2, можна зробити висновок, що у коропів при 

доброякісній формі маса тіла знижувалася на 80 г (20,0 %). При злоякісній 

формі вказані параметри виявились більш вираженими: у коропів маса тіла 

зменшилась на 110 г (22,9 %), у порівнянні зі здоровими рибами. При вивченні 

співвідношення їстівних та неїстівних частин у хворих риб було виявлено, що у 

коропів, з доброякісною формою, вміст їстівних частин було нижче на 2,2 %, в 

порівнянні зі здоровими рибами. При злоякісній формі аналогічні показник 

виявились ще більш вираженими - 3,0 %. 

При вивченні хімічного складу м’язів риби, були отримані наступні 

результати, що відображені в таблиці 3. 

Таблиця 3 

Хімічний склад тушок коропа, що уражені аеромонозом, % (n=4) 
Волога Білок Жир Зола Калорійність, кДж 

Доброякісна форма 

77,63±0,11 17,11±0,05 3,93±0,03 1,0±0,02 447,0±0,92* 

Злоякісна форма 

78,35±0,03 17,10±0,03 3,28±0,02 1,0±0,10 421,4±0,92* 

Здорові (контроль) 

75,11±0,04 18,84±0,07 4,84±0,03 1,2±0,02 512,2±1,18 

* - вірогідність Р<0,05 

Наведені дані в таблиці 3 вказують, що вміст усіх компонентів в м’ясі 

хворих риб значно нижче, ніж у здорових риб.  

На третьому етапі наших досліджень визначали стійкість аеромонад в 

тушках риби при різних способах кулінарної обробки. 

Таблиця 4. 

Стійкість культур аеромонад при кулінарній обробці 
Спосіб кулінарної обробки Режими обробки і результат 

Варіння шматків риби вагою 

100 г. 

10 хв. 15 хв. 20 хв. 22 хв. 25 хв. 

+ + + - - 

Припускання шматків риби 

вагою 100 г. 

10 хв. 12 хв. 15 хв. 20 хв. 25 хв. 

+ + - - - 

Смаження шматків риби 

вагою 100 г. 

10 хв. 15 хв. 20 хв. 22 хв. 25 хв. 

+ + - - - 

Охолодження та 

заморожування 

-1°С 

10 діб 

-4°С 

10 діб 

-4°С 

30 діб 

-18°С 

12 годин 

-18°С 

24 години 

+ + + + + 

Примітка: "+" – спостерігається ріст культури; "-" – ріст культури 

відсутній. 

Висновки 

1. Визначено значне зниження кількості в м’язовій тканині, особливо при 

злоякісній формі захворювання вмісту білку, золи та жиру свідчить про глибоке 

порушення білкового, жирового та мінерального обміну речовин в організмі 

риб, що уражені аеромонозом та значно знижує їх енергетичну цінність. 

2. Прослідковується закономірність між складу м’яса і формою ураження, 

яка особливо проявлялася у риб при злоякісній формі аеромонозу. В м’ясі 

коропів при цій формі ураження вміст білків було нижче на 9,2 %, жиру на - 

32,2 %, золи на 16,7 %, а кількість вологи було вище на 4,1 % в порівнянні зі 



здоровими. При доброякісній формі ураження, показники, що досліджувались, 

складали по білку 9,2 %, жиру 18,8 %, золі 16,7 % і по вологі – 3,2 %. 

Калорійність м’яса при злоякісній формі ураження дорівнювала 421,4±0,92 

(р<0,05) кДж, тобто вона була нижче, ніж у здорових риб на 17,7 %; при 

доброякісній формі ураження коропів вона була нижче на 12,7 % порівняно зі 

здоровими рибами. 

3. Доведено, що застосування термічної обробки забезпечує знезараження 

рибопродуктів від аеромонад. Охолодження та замороження не впливає на 

життєздатність аеромонад при звичайних технологічних режимах. 

Перспективи подальших досліджень. В перспективі планується 

розробити ефективний та екологічно-безпечний засіб для лікування та 

профілактики аеромонозу коропів. 
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