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It is stated that antimicrobial activity of «Sanitelle» gel with vitamin E and «Sanitelle» gel with vitamin 
E and Aloe Vera extractum as to test objects contaminated with Escherichiacoliand Staphylococcusaureus at 
the exposition time of 30 seconds. Besides gels «Sanitelle» destroy Mycobacteriumfortuitum at the exposi-
tion time of 30 seconds.  
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АКТУЛЬНІ АСПЕКТИ ДОСЛІДЖЕННЯ ДИКОЇ ФАУНИ ТА М’ЯСА ДИКИХ ТВАРИН 
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Стаття описує результати ретроспективного аналізу особливостей розповсюдження й до-

бування дикої фауни Європи і України і досліджень м’яса благородного і плямистого оленів. У роботі 
детально описано морфологічний та хімічний склад м'яса благородного та плямистого оле-
ня.Морфологічний склад м'яса благородного та плямистого оленя має багато спільних закономір-
ностей. Однак є ряд видових особливостей, які пов’язані з умовами існування та щоденним кормо-
вим раціоном.  
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Актуальність проблеми. Розширення 

сфери переробки тваринницької продукції приз-
водить до зниження ефективності ветеринарно-
санітарного контролю за дотриманням санітарно-
гігієнічних умов у процесі вирощування тварин, їх 
транспортування, підготовки до забою, забою, 
зберігання м’яса, його переробки та реалізації [1-
3]. Якщо питання безпеки та якості м’яса в Україні 
останнім часом вивчають досить активно, то про-
блема безпеки та якості м’яса диких тварин за-
лишається, як правило, поза увагою науковців. 
Методи ветеринарно-санітарного контролю якості 
м’яса, які використовують на сьогодні, – недоско-
налі, трудомісткі, взаємосуперечливі, тривалі в 
часі та недостатньо інформативні. Окремі дослі-
дження доволі дорогі, виконати їх може лише 
висококваліфікований персонал у спеціально 
обладнаних лабораторіях [4]. 

Постановка завдання у загальному ви-
гляді. Згідно з даними літератури та проведени-
ми лабораторними аналізами, результати дослі-
джень з визначення якості, зокрема свіжості м’яса 
диких тварин, проведених за чинними стандар-
тами, нестабільні та взаємосуперечливі. У зв’язку 
з цим невідкладним є завдання розробити й удо-
сконалити нинішні методи визначення якості 
м’ясної сировини, створити нові науково обґрун-
товані ветеринарно-санітарні правила, стандар-
ти, технічні регламенти, положення та інструкції. 
Це сприятиме успішному вирішенню гострих про-
блем не тільки безпеки, але й якості продукції 
дикої фауни [5; 6].  

Метою наших досліджень було оцінити 
морфологічний та хімічний склад м'яса благород-
ного та плямистого оленя.  

Матеріали і методи досліджень. Було ви-
користано ретроспективний метод досліджень і 
дані літератури щодо дикої фауни в Європі та 

Україні за аналізований період та дані статистич-
ного бюлетня "Про ведення мисливського госпо-
дарства" (форма 2тп (мисливство)), Державного 
комітету статистики України. 

Досліджуване м'ясо благородного та плями-
стого оленя добувалось у Сумській, Полтавській, 
Чернігівській та Харківській областях, у встанов-
лені чинним законодавством терміни полювання. 
Із добутих оленів було сформовано відповідні 
групи. Для вивчення морфологічного та хімічного 
складу м'яса благородного та плямистого оленя 
ми використали по 15 туш кожної групи тварин. 
Морфологічний склад визначали за співвідношен-
ням м’язової, жирової, сполучної та кісткової тка-
нин. Відбір проб для визначення хімічного складу 
м'яса проводили відповідно з ГОСТ 7269-79. Ма-
сову частку вологи в м'ясі диких тварин визначали 
висушуванням проб при температурі 105±20С до 
постійної ваги. Визначення масової частки білка у 
м'ясі дослідних тварин проводили відповідно з 
ГОСТ 25011-81, а саме: мінералізацією проб за 
Кєльдалем та встановленням екстинції на спект-
рофотометрі Specord M 400. Масову частку жиру 
визначали відповідно з ГОСТ 23042 – 86. Даний 
метод заснований на екстрагуванні ліпідної фрак-
ції в апараті Сокслета з подальшим визначенням 
сумарних ліпідів. Цифровий матеріал обробляли 
методом варіаційної статистики на персональному 
комп’ютері за програмою «Статистика» з викорис-
танням t-критерію Стьюдента.  

Результати власних досліджень. Кіль-
кість мисливських тварин в мисливських госпо-
дарствах України за 2009 рік становила: копитні 
тварини – 232,2 тис. голів, хутрові звірі – 2245,6 
тис. голів, перната дичина – 10015,2 тис. шт., а за 
2015 рік становила: копитні тварини – 231, 3 тис. 
голів, хутрові звірі – 1705, 5 тис. голів, перната 
дичина – 9756,2 тис. шт. (рис. 1).  
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Рис. 1. Динаміка чисельності тварин мисливських господарств України за 2009 та 2015 роки 

 

Чисельність основних видів копитних мис-
ливських тварин за 2013 рік в мисливських госпо-
дарствах України становила: оленів – 18254 тис. 
голів, кабанів – 63 595 тис. голів, козуль 0 148 097 
тис. голів. В мисливських угіддях України обліко-
вано станом на 06.2015 року 6,2 тис. лосів, 
13,5 тис. оленів благородних, 3,6 тис. оленів 
плямистих, 1,1 тис. ланей, 151 тис. козуль євро-
пейських, 64 тис. кабанів диких, 616 муфлонів, 
230 зубрів, 2 млн. хутрових звірів та 10,4 млн. 

птахів. За мисливський сезон добуто 106 лосів, 
307 оленів благородних, 135 оленів плямистих, 
73 ланей, 5946 козуль європейських, 21 муфло-
нів, 6602 кабанів диких, 257 тис. хутрових звірів 
та 2 млн. птахів. Незважаючи на реалізовані за-
ходи, чисельність окремих видів мисливських 
тварин залишається без істотних змін, об’єми 
наданих послуг мисливськими господарствами 
недостатні для задоволення потреб ринку мисли-
вців. 

 

 
Рис. 2. Динаміка добування диких тварин за сезон полювання 2015 року в Україні, голів. 

 

За даними ФЕДЕА, у Європі загальна кіль-
кість диких копитних, що вирощується у вольєр-
них умовах становить понад 700 тис. голів. За рік 
тут заготовляють понад 6,8 тис. тонн м’яса, у 
тому числі половину – в Німеччині, Франції та 
Ірландії. Загальна площа фермерських госпо-

дарств становить близько 50 тис. га. Якщо порів-
нювати показники чисельності і, тим більше, здо-
бування дичини в Україні з показниками країн ЄС, 
то можна побачити, що в ЄС ці цифри у десятки, 
а іноді й у сотні разів більші. 

 

 
Рис. 3. Динаміка диких тварин за сезон полювання у країнах Європи, голів 

 

Морфологічний склад м'яса диких тварин 
має багато спільних закономірностей. Однак є 

ряд видових особливостей, які пов’язані з умова-
ми існування та щоденним кормовим раціоном. 

Таблиця 1  
Морфологічний склад м'яса благородного та плямистого оленя, % (M±m, n=15) 

Тканини Вид тварин 
Олень благородний 

М’язова 78,5±3,1* 
Жирова 2,4±0,8 
Сполучна 2,3±0,4* 
Кісткова 15,4±2,3* 
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Найбільша кількість м’язової тканини відмі-
чена у благородного оленя – 78,5±3,1 %, на від-
міну із м’ясом плямистого оленя – 76,8±2,7*. Сут-
тєва різниця між оленем благородним і плямис-
тим відмічається за таким показником як кількість 
кісткової та сполучної тканин. Так, в оленя благо-
родного кількість кісткової тканини становить 
15,4±2,3 %, у порівнянні із м’ясом плямистого 
оленя (16,8±1,4*). Із такою ж вірогідністю відріз-
няється м’ясо оленя благородного за вмістом 

сполучної тканини (2,3±0,4* у порівнянні із м’ясом 
плямистого оленя – 2,5±0,7*).  

Кількість жирової тканини у м'ясі оленя 
благородного знаходилась на рівні 2,4±0,8, на 
відміну із м’ясом плямистого оленя – 2,6±0,3). 
Окрім співвідношення різних тканин м'яса важли-
вим є і його хімічний склад. Результати проведе-
них нами досліджень хімічного складу м'яса на-
ведено у таблиці 2. 

Таблиця 2 
Характеристика хімічного складу м'яса благородного та плямистого оленя, % (M±m, n=15) 

Вид тварин Показник 
Волога Білок Жир Зола 

Олень благородний 70,2±1,2 21,4±1,22* 3,17±1,11* 1,0±0,04 
Олень плямистий 72,3±2,1 20,6±1,13* 3,24±0,72*** 1,05±0,07 

 

В м’ясі благородного оленя вміст білка зна-
ходився на рівні 21,4±1,22 %, а плямистого - 
20,6±1,13*. У м'ясі оленя благородного рівень 
жиру був у межах 3,17±1,11*, а плямистого - 
3,24±0,72***.  

Висновки. 1.Морфологічний склад м'яса 
благородного та плямистого оленя має багато 
спільних закономірностей. Однак є ряд видових 
особливостей, які пов’язані з умовами існування 
та щоденним кормовим раціоном. 

2. Кількість кісткової тканини в м’ясі благо-
родного оленя становить 15,4±2,3 %, у порівнянні 

із м’ясом плямистого оленя (16,8±1,4*). Із такою ж 
вірогідністю відрізняється м’ясо оленя благород-
ного за вмістом сполучної тканини (2,3±0,4* у по-
рівнянні із м’ясом плямистого оленя – 2,5±0,7*).  

3. Кількість жирової тканини у м'ясі оленя 
благородного знаходилась на рівні 2,4±0,8, на 
відміну від м’яса плямистого оленя – 2,6±0,3. 

4. В м’ясі благородного оленя вміст білка 
знаходився на рівні 21,4±1,22 %, а плямистого - 
20,6±1,13*. У м'ясі оленя благородного рівень 
жиру був у межах 3,17±1,11*, а плямистого – 
3,24±0,72***.  
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Авраменко Н.А. Актуальные аспекты исследования дикой фауны и мяса диких животных. 
Статья описывает результаты ретроспективного анализа особенностей распростране-

ния и добычи дикой фауны Европы и Украины и исследований мяса благородного и пятнистого 
оленей. В работе детально описан морфологический и химический состав мяса благородного и 
пятнистого оленей. Морфологический состав мяса благородного и пятнистого оленей имеет 
много общих закономерностей. Однако есть ряд видовых особенностей, которые связаны с усло-
виями существования и ежедневным кормовым рационом.  

Ключевые слова: дикая фауна, дикие животные, распространение, добыча, исследование 
мяса. 

 
Avramenko N.A. Actual aspects of the study of wild fauna and wild animal meat. 
Article describes results of the retrospective analysis of features of a spread and production of wild 

fauna of Europe and Ukraine and researches of meat of noble and spotty deer. In work the morphological 
and chemical composition of meat of red deer and spotty deer is in details described. The morphological 
structure of meat of red deer and spotty deer has many general regularities. However there is a number of 
specific features, which are connected with living conditions and a daily fodder ration. The number of bone in 
the meat red deer is 15,4±2,3 %, compared with spotty deer meat (16,8±1,4*). With the same probability of 
different deer meat for the content of connective tissue (2,3±0,4* compared with meat spotty deer - 
2,5±0,7*).Number of fat in the meat of deer was located at 2,4±0,8, in contrast to the meat spotty deer - 
2,6±0,3. The red deer meat protein level was 21,4±1,22 %, and spotty - 20,6±1,13 *. In the meat of deer fat 
level was within 3,17±1,11*, and spotty - 3,24±0,72***. 

Keywords:wild fauna, wild animals, spread, catch, research meat. 
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У статті наведені данні моніторингу загальної бактеріальної забрудненості молока при різ-

них типах доїння. Одержання сирого молока високої гігієнічної якості, а також проведення належної 
санітарної обробки всього комплексу молочного доїльного обладнання та інвентарю є надзвичайно 
актуальною проблемою. Встановлено, що мікробіологічні показники молока свіжонадоєного знахо-
дяться в прямій залежності від санітарного стану доїльного устаткування. Чим більше мікробне 
забруднення деталей доїльних установок, тим більший вміст мікроорганізмів виявляється у моло-
ці, незалежно від технології одержання. Доведено, що морфологічний склад мікрофлори молока сві-
жонадоєного безпосередньо залежить від чистоти доїльного устаткування та їх мікробного спів-
відношення.За умови доброї та задовільної санітарної обробки доїльного устаткування мікрофлора 
змивів більше, ніж на 50 % була представлена грамнегативними паличками і на 40 % − коковими 
формами бактерій та грампозитивними паличками. 

Ключові слова: молоко, доїльне обладнання, санітарний стан, мікрофлора 
Постановка проблеми у загальному ви-

гляді. Молоко – незамінний продукт масового і 
повсякденного споживання. У раціональному 
харчуванні нинішнього суспільства молоко не має 
конкурентів та замінників [10]. Разом з тим, за 
останнє десятиліття у нашій країні майже втричі 
зменшилося поголів’я корів. Це призвело до зни-
ження виробництва молока. Забезпечення ним 
населення країни відбувається лише на 65-67 % 
до норм раціонального харчування. Разом з тим, 

молоко – особливо швидкопсувний продукт. Тому 
важливо не лише виробити його багато, а й вміло 
зберегти цей сирець та своєчасно доставити 
споживачам у свіжому вигляді або переробити у 
високоякісні молочні продукти. При цьому, всі 
технологічні втручання у молоко переробній сфе-
рі, потребують чіткості, акуратності та дотриман-
ня належної санітарної культури [1].  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Мікробіологічний чинник є одним ізосновних, який 


