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В статті наведені дані щодо ветеринарно-санітарної оцінки м’яса курей-блойлерів за умов використання 
антигельмінтиків. В результаті органолептичних досліджень встановлено, що дзьоб глянцевидний, слизова оболонка 
ротової порожнини блискуча, блідо-рожевого кольору, незначно зволожена, очне яблуко опукле, рогівка блискуча.Поверхня 
тушки суха, білувато-жовтого кольору, з червонуватим відтінком.М'язи на розрізі злегка вологі, блідо-рожевого кольору, 
пружної консистенції, запах специфічний, характерний свіжому м'ясу птиці.Біохімічними дослідженнями 
встановлено;якісна реакція на аміак і солі амонію негативна як в контрольних, так і в дослідних пробах. У м’ясі птиці 
контрольної та дослідних груп бактерій групи кишкової палички (БГКП), бактерій роду Proteus, Salmonella, Listeria 
monocytogenus, Staphylococcus aureus у білих та червоних м’язах не виявлено. Отримані дані відповідають вимогам 
чинних нормативно-правових актів.  
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Постановка проблеми у загальному вигляді. 
Птахівництво як галузь тваринництва займає провідне місце 
у забезпеченні населення високоцінними дієтичними 
продуктами харчування і промисловою сировиною для 
переробки [1, 10]. Основними завданнями галузі є 
підвищення продуктивності птиці і якості продукції, що 
випускається та зниження її собівартості. У зв'язку з цим 
велике значення надається усуненню всіляких факторів, що 
впливають на здоров'я і продуктивність птиці. Одним з таких 
факторів є гельмінтози, що завдають істотного економічного 
збитку [1, 2].  

Для боротьби з гельмінтозами запропоновано 
великий асортимент антигельмінтних препаратів, що 
належать до різних класів. Однак крім лікувального ефекту 
вони мають побічний вплив. В органах і тканинах 
дегельмінтизованих тварин відбуваються різні зміни, що 
впливають на якість м'яса [3]. Тому при виборі засобів для 
профілактики і лікування тварин, інвазованих гельмінтозами, 
слід звертати особливу увагу не тільки на спектр дії 
антигельмінтного препарата і його вартість, але і на його 
вплив на якість продуктів забою.  

Зв’язок з важливими науковими і практичними 
завданнями. Дослідження є частиною комплексних 
наукових досліджень кафедри ветсанекспертизи, 
мікробіології, зоогігієни та безпеки та якості продуктів 
тваринництва Сумського національного аграрного 
університету за тематичним планом науково-дослідної 
роботи “Система моніторингу методів контролю та 
ветеринарно-санітарних заходів щодо якості й безпеки 
продукції тваринництва при хворобах заразної етіології” - 
номер державної реєстрації 0114U005551. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз 
останніх досліджень і публікацій, у яких, за повідомленнями 
окремих  вчених, паразитарні захворювання посідають третє 
місце у світі з поміж хвороб птахів [9].Висока стійкість 
екзогенних форм збудників (яйця та личинки гельмінтів, 
ооцисти та цисти найпростіших) до впливу факторів 
зовнішнього середовища (перепади температур, 
висушування) і збереження при цьому впродовж  тривалого 
часу здатності доходити до інвазійної стадії та заражати 
птицю, визначає прогнозовану тривалість спалахів інвазії [5].  

Джерело інвазії – хворі або перехворілі птахи, 
дорослі кури-паразитоносії, а також вигульні дворики і 
пасовища. Зараження відбувається елементарно, шляхом 
потрапляння інвазійних яєць або спороцист в організм птиці 
з кормом та водою, а також через забруднені годівниці, 

підстилку, ґрунт. Ооцисти еймерій та яйця гельмінтів можуть 
заноситися в пташники людьми з взуттям, ящиками, 
лопатами, скребками та іншими предметами. 

Більшість авторів стверджують, що успішна боротьба 
з паразитарними хворобами сільськогосподарської птиці, 
можливе лише за умов проведення комплексних заходів 
Важливим є і залишається застосування високоефективних, 
малотоксичних, дешевих, зручних, при введенні, з широким 
спектром дії при вдалій комбінації лікувальних засобів [3].  

Мета роботи. Провести ветеринарно-санітарну 
оцінкум'яса курей-бройлерів за умов використання 
антгельмінтних препаратів: Бровадазол плюс і Бровадазол 
порошок. 

Матеріал і методи досліджень.Дослідження 
проводили на курах-бройлерах кросу Кобб-500 в умовах 
віварію ветеринарного факультету Сумського національного 
аграрного університету, поділених на три групи (2 дослідні і 
1 контрольну), по 5 голів у кожній за принципом аналогів. 
Утримання – кліткове з вільним доступом до корму та води. 
Кури отримували збалансований раціон за поживними 
речовинами. Птиця була розташована у спеціальних боксах, 
де були створені умови для запобігання їх інвазування.  

Курей дослідних груп № 1 та № 2 експериментально 
заражали peros яйцями Ascaridia galli. В контрольній групі 
зараження курей не проводили. В дослідній групі № 1 
задавали препарат Бровадазол плюс в дозі 1,5 г/10 кг маси 
тіла 2 дні; в дослідній групі № 2 препарат Бровадазол 
порошок в дозі 1,5 г/10 кг маси тіла 2 дні.  

Антигельмінтні препарати задавали курам дослідних 
груп, один раз в день два дні поспіль індивідуально орально, 
перед застосуванням препарати змішували із кормом і 
давали під час ранкової  годівлі.   

Ветеринарно-санітарну оцінку м'яса курей-бройлерів 
контрольної і дослідних груп після дегельмінтизації 
проводили загальноприйнятими методами. М'ясо 
досліджували після дозрівання при температурі 0 - + 
4°С.Матеріал для дослідження брали з м'язів стегна і 
області кіля.При цьому визначали органолептичні, біохімічні 
та мікробіологічні показники [7, 8]. 

При органолептичному дослідженні враховували 
зовнішній вигляд, колір, запах, консистенцію м'язової 
тканини і жиру, стан м'язів на розрізі;прозорість і аромат 
бульйону.Біохімічні дослідження проводили у витяжці при 
співвідношенні м'яса і води 1:3.Витяжки з червоних і білих 
м'язів готували окремо. 

Реакцію на пероксидазу визначали за допомогою 



методу, заснованого на окисленні бензидину пероксидом 
водню в присутності пероксидази з утворенням продуктів, 
забарвлених спочатку в блакитно зелений, що переходить в 
буро-коричневий колір. 

Якісну реакцію на аміак і солі амонію проводили за 
допомогою реактиву Неслера.Реакція заснована на 
утворенні комплексної солі йодистого дімеркурамонія жовто-
оранжевого кольору. 

Визначення продуктів первинного розпаду білків у 
бульйоні проводили з міді сульфатом.Реакція заснована на 
осадженні білків м'яса нагріванням і утворенні в фільтраті 
комплексів міді сульфатом з продуктами первинного 
розпаду білків, що випадають в осад. Леткі жирні кислоти 
(ЛЖК) виділяли з проби фаршу за допомогою перегонки 
водяною парою і визначення їх кількості титруванням їдким 
калієм.Аналіз проводили на приладі для перегонки водяною 
парою.Паралельно, при тих же умовах, проводили 
контрольний аналіз для визначення витрати лугу на 
титрування дистиляту з реактивами без м'яса. 

Бактеріоскопічні дослідження включали дослідження 
мазків відбитків з поверхні тушок, які фарбували по Граму.  

Визачення КМАФАнМ, бактерій групи кишкової 
палички (БГКП), бактерій роду Proteus, Salmonella, Listeria 
monocytogenus, Staphylococcus aureus у м’ясі курей-
бройлерів контрольної та дослідних груп, що були 
дегельмінтизовані препаратами Бровадазол плюс і 
Бровадазол порошок, проводили згідно чинних нормативних 
документів. 

Результати власних досліджень. Проведеною 

ветеринарно - санітарною експертизою тушок і внутрішніх 
органів дослідних груп патологоанатомічних змін не 
встановлено.  

В результаті органолептичних досліджень 
встановлено, що дзьоб глянцевидний, слизова оболонка 
ротової порожнини блискуча, блідо-рожевого кольору, 
незначно зволожена, очне яблуко опукле, рогівка блискуча. 

Поверхня тушки суха, білувато-жовтого кольору, з 
червонуватим відтінком.М'язи на розрізі злегка вологі, блідо-
рожевого кольору, пружної консистенції, запах специфічний, 
характерний свіжому м'ясу птиці. 

Внутрішні органи, щитовидна залоза і жирова 
тканина не мали відхилень від фізіологічних параметрів. 

Сухожилля пружні, щільні, поверхня суглобів гладка, 
блискуча.При варінні шматочків м'язів утворюється 
прозорий, ароматний бульйон; м'ясо і м'ясний бульйон мали 
специфічний для даного виду птиці запах і смак. 

Біохімічними дослідженнями встановлено;якісна 
реакція на аміак і солі амонію негативна як в контрольних, 
так і в дослідних пробах. 

Визначення ферменту пероксидази в м'ясі показало 
позитивну реакцію в червоних м'язах контрольних і 
дослідних проб і негативну – в білих м'язах обох проб, що 
пояснюється відсутністю в них даного ферменту. 

Отримані дані ветеринарно-санітарної оцінки м'яса 
курей-бройлерів, дегельмінтизованих препаратами 
Бровадазол плюс і Бровадазол порошок представлені в 
таблиці 1. 

Таблиця 1  
Біохімічні показники проб м'яса курей-бройлерів контрольної та дослідних груп  

Реакція Контрольна група Досліднагрупа № 1 Досліднагрупа № 2 

Якісна реакція на аміак і солі амонію Негативна Негативна Негативна 

Якісна реакція на пероксидазу Позитивна - в червоних м'язах 
негативна - в білих м'язах 

Позитивна - в червоних 
м'язах 

Позитивна - в червоних 
м'язах 

Реакція на визначення продуктів первинного розпаду Негативна Негативна Негативна 

рН 5,6 - в білих м'язах 
5,9 - в червоних м'язах 

5,3- в білих м'язах 
6,0 в червоних м'язах 

5,4- в білих м'язах 
6,0 в червоних м'язах 

Кількість летких жирних кислот 2,6мг КОН/г 2,7 мг КОН/г 2,9мг КОН/г 

Кислотне число жиру 0,51 мг КОН 0,46 мг КОН 0,47 мг КОН 

Перекисне число жиру 0,00902 г йоду 0,00902 г йоду 0,00904 г йоду 
 

Проби на визначення продуктів первинного розпаду 
білків показали ідентичний результат – негативний. Кількість 
летких жирних кислот склало 2,6 мг КОН в 1 г м'яса курей – 
бройлерів контрольної проби; дослідної групи № 1 – 2,7 мг 
КОН в 1 г м'яса і в дослідній групі № 2 – 2,9 мг КОН в 1 г 
м'яса дослідної проби. 

Кислотне і перекисне числа жиру в контрольних і 
дослідних пробах при його дослідженні склали відповідно 
0,51 мг КОН, 0,46 мг КОН і0,47 мг КОН; 0,00902 г йоду, 
0,00902 г йоду і 0,00904 г йоду відповідно. 

Концентрація водневих іонів варіюровала в межах 
допустимого: в контрольних пробах вона склала 5,6, в 
дослідних пробах № 1 – 5,3 і в дослідних пробах № 2 – 5,3 у 
білих м'язах та 5,9-6,0 в червоних відповідно. 

При бактеріоскопії мазків-відбитків з поверхневих 
шарів м'яса курей-бройлерів реєстрували поодинокі коки. У 
контрольних та дослідних груп птиці ознак розпаду м’язової 
тканини не виявлено.  

В дослідній групі що дегельмінтизованаБровадазол 
плюс показник КМАФАнМ у білих м’язах становив (2,3±0,6) × 

103 КУО/г, у червоних (1,7±0,4) × 103 КУО/г (р≤0,05), тоді як у 
першій контрольній групі у білих м’язах він становив 
(1,7±0,4) × 103 КУО/г, у червоних (3,0±0,6) × 103 КУО/г. 

Показник КМАФАнМ у дослідній групі, яка 
отримувала Бровадазол порошок, КМАФАнМ у білих м’язах 
становив (1,3±0,5) × 103 КУО/г (р≤0,05), у червоних (6,8±1,0) 
× 103 КУО/г (р≤0,05). Згідно Обов’язкового мінімального 
переліку, максимально допустимий рівень (МДР) для 
КМАФАнМ становить не більше 1,0 × 103 КУО/г. Дані 
отримані нами, свідчить про те, що перевищення КМАФАнМ 
у всіх групах не виявлено. 

У м’ясі птиці контрольної та дослідних груп бактерій 
групи кишкової палички (БГКП), бактерій роду Proteus, 
Salmonella, Listeria monocytogenus, Staphylococcus aureus у 
білих та червоних м’язах не виявлено. Отримані дані 
відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів.  

Висновки. 1. Під час проведення органолептичної 
оцінки продуктів забою курей-бройлерів дослідних груп не 
виявлено будь-яких відхилень.  

2. За біохімічними та мікроскопічними показниками 



м'ясо птиці у разі дегельмінтизації препаратами Бровадазол 
плюс і Бровадазол порошок відноситься до свіжого та 
цілком придатне для споживання.  

3. Встановлено, що мікробіологічні показники м’яса 
курей - бройлерів відповідали вимогам чинних нормативно-
правових актів. 
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Назаренко С. Н. Ветеринарно-санитарная оценка мяса кур-бройлеров при использовании антигельминтиков. 
В статье приведены данные по ветеринарно-санитарной оценки мяса кур-блойлеров при использовании 

антигельминтиков. В результате органолептических исследований установлено, что клюв глянцевидний, слизистая оболочка 
ротовой полости блестящая, бледно-розового цвета, незначительно увлажненная, глазное яблоко выпуклое, роговица 
блестящая. Поверхность тушки сухая, беловато-желтого цвета, с красноватым оттенком. Мышцы на разрезе слегка влажные, 
бледно-розового цвета, упругой консистенции, запах специфический, характерный свежему мясу птицы. Биохимическими 
исследованиями установлено; качественная реакция на аммиак и соли аммония негативная как в контрольных, так и в опытных 
пробах. В мясе птицы контрольной и опытных групп бактерий группы кишечной палочки (БГКП), бактерий рода Proteus, 
Salmonella, Listeria monocytogenus, Staphylococcus aureus в белых и красных мышцах не обнаружено. Полученные данные 
соответствуют требованиям действующих нормативно-правовых актов. 

Ключевые слова: ветеринарно-санитарная оценка, куры-бройлеры, Бровадазол плюс, Бровадазол порошок, 
органолептическая оценка, бактериологические показатели. 

 

Nazarenko S. М. Veterinary and sanitary assessment of meat of broiler chickens when using anthelmintics. 
The article presents data on the veterinary and sanitary assessment of chicken-bloyleri meat when using anthelmintics. As a result of 

organoleptic studies it was found that the beak is glossy, the oral mucosa is shiny, pale pink, slightly moistened, the eyeball is convex, the 
cornea is shiny. The surface of the carcass is dry, whitish-yellow in color, with a reddish tinge. Muscles on the cut are slightly moist, pale pink, 
elastic consistency, peculiar smell, characteristic of fresh poultry meat. Biochemical studies established; a qualitative reaction to ammonia and 
ammonium salts is negative both in control and in experimental tests. In the poultry meat of control and experimental groups of bacteria of the 



E. coli group (CGB), bacteria of the genus Proteus, Salmonella, Listeria monocytogenus, Staphylococcus aureus in white and red muscles 
were not detected. The data obtained correspond to the requirements of the current regulatory and legal acts. 

Keywords: veterinary and sanitary evaluation, broiler chickens, Brovadazol plus, Brovadazol powder, organoleptic evaluation, 
bacteriological parameters. 

 


