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Таблиця 1 
Хімічний склад птиці різного походження та типу годівлі зі Слобожанського регіону України 

Свійська птиця Птиця, вирощена у виробни-
чих умовах Дика птиця Показ-ники 

(вміст, %) кури качки гуси кури качки гуси фазан качки гуси 

Волога 61,4 
± 0,2 

48,1 
±1,3 

33,4 
±0,5 

65,5 
±2,1 

49,4 
±2,9 

48,9 
±0,7 

45,6 
±0,3 

67,44 
±1,0 

51,0 
±1,2 

Жир 10,5 
±0,3 

33,7 
±0,2 

34,7 
±0,2 

9,0 
±0,1 

37,0 
±0,2 

38,1 
±0,2 

3,8 
±0,2 

15,88 
±0,2 

15,3 
±1,1 

Білок 21,3 
±0,3 

17,2 
±1,4 

10,4 
±0,5 

19,0 
±0,4 

13,0 
±1,0 

12,2 
±1,0 

24,2 
±0,4 

17,3 
±0,7 

18,4 
±0,3 

Зола 1,2 
±0,3 

1,1 
±0,1 

0,5 
±0,1 

1,0 
±0,2 

0,6 
±0,2 

0,8 
±0,1 

2,9 
±0,4 

1,36 
±0,2 

3,1 
±0,1 

Встановлено, що в м’ясі свійських гусей 
вміст білку склав 10,0 %, або на 8,0 % менше ніж 
у диких, і на 2,0 % менше ніж у сільськогосподар-
ської птиці; волога становить – 33,0 %, або на 
20,0 % менше ніж у диких і на 15,5 % менше ніж у 
сільськогосподарської птиці. Вміст золи становив 
– 0,5 %, що на 3,0 % менше ніж у диких і на 0,3 % 
менше ніж у птиці, вирощеної у виробничих умо-
вах, жир – 34,0 %, що на 20 % більше ніж у диких, 
і на 3,4 % менше ніж у вирощених у виробничих 
умовах. 

М’ясо свійських качок містило білку – 17,2 
%, що на 0,1 % менше ніж у диких і на 4,0 % бі-
льше ніж у птиці, вирощеної у виробничих умо-
вах; вологи – 48,0 %, що на 20,2 % менше ніж у 
диких, і на 1,3 % менше ніж у качок, вирощених у 
виробничих умовах; золи – 1,1 %, що майже на 
0,2 % менше ніж у диких і на 0,5 % більше ніж у 
вирощених у виробничих умовах; кількість жиру 
становила 33 %, що майже на 18 % більше ніж у 
диких і майже на 4,0 % менше ніж у птиці, виро-
щеної у виробничих умовах. 

М’ясо свійських курей містило: вологи – 
61,4 %, що на 4 % менше ніж у птиці, вирощеної у 
виробничих умовах, і на 19,0 % більше ніж у фа-
занів та майже на 20,0 % більше ніж у качок та 
гусей, вирощених у виробничих умовах, та диких; 
жиру 14,5 %, що на 1,5 % більше ніж у птиці, ви-
рощеної у виробничих умовах, на 7,0 % більше 
ніж у фазанів, майже на 6,0 % менше ніж у диких 

качок та гусей і на 28,0 % менше ніж у гусей та 
качок, вирощених у виробничих умовах; білку – 
21,3 %, що на 2,0 % більше ніж у курей, вироще-
них у виробничих умовах, на 0,3 % менше ніж у 
фазанів, на 9,0 % більше ніж у  гусей та качок, 
вирощених у виробничих умовах; золи виявили 
1,2 %, що на 0,2 % більше ніж у курей, вирощених 
у виробничих умовах, на 1,7 % менше ніж у фа-
занів, що майже на 0,1 % - 0,6 % більше ніж у 
свійських та вирощених у виробничих умовах гу-
сей та качок і на 0,1 % - 2,0 % менше ніж у диких 
гусей та качок. 

Висновки: 
1. Фізико – хімічні показники м’яса за-

лежать від виду птиці. 
2. За фізико – хімічними властивостями 

м’ясо дикої птиці відрізняється меншим вмістом 
жиру (14,5,0 % - 28,0 %) і більшим вмістом проте-
їну (2,0 % - 9,0 %) від м’яса свійської та птиці, ви-
рощеної у виробничих умовах. 

3. При порівнянні м’яса дикої водоплав-
ної птиці, птиці, вирощеної у виробничих умовах 
та свійської водоплавної птиці з курями та фаза-
нами було визначено, що найкращіми дієтичними 
властивостями, високим вмістом білку та низьким 
вмістом жиру визначається м’ясо фазанів. 

Перспективи подальших досліджень 
стосуються вивчення показників м’яса іншої пер-
натої дичини, удосконалення методів та методик 
досліджень м’яса дикої птиці. 
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ОЦІНКА ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ МЯСА ПТИЦІ ЗА УМОВ КОНТАМІНАЦІЇ CAMPYLOBACTER SPP. 

Касяненко О.І., Фотіна Т.І. 

В статті представлені і проаналізовані результати експериментальних досліджень щодо ви-
вчення впливу контамінації м’яса птиці мікроорганізмами Campylobacter jejuni на показники якості і 
безпеки за умов експериментального інфікування курей-несучок кросау хайсекс коричневий  цирку-
люючими і музейними штамами Campylobacter jejuni. Вивчено  продуктивні показники тушок птиці: 
живая масса перед забоєм, категорію вгодованості тушок, забійний вихід непатраних, напівпатра-
них і патраних тушок, вихід мякоті і кісток. Проведено дигустаційну оцінку мясних продуктів і бу-
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льйону мяса птиці експериментальної групи. В статті представлені результати фізико-хімічних 
досліджень мяса: рН; реакції на аміак і солі амонія з реактивом Неслера, на пероксидазу, визначено 
кількість летких жирних кислот; кислотное і перекисне число жиру. Були проведені комплексні до-
слідження мінімальних специфікацій якості мяса птиці, визначення  хімічного складу, харчової і по-
живної цінності, а також проаналізовано біологічну повноцінність білків мяса за складом заменних і 
незамінних амінокислот в білих і червоних мязах, визначено коефіцієнт співвідношення триптофа-
ну і оксипроліну, а також скор лімітуючої амінокислоти. Отримані дані проаналізовані в порівняль-
ному аспекті з контролем. На основі комплексної ветеринарно-санітарної експертизи мяса птиці 
отриманого від експериментально інфікованої птиці мікроорганізмами Campylobacter jejuni визна-
чено, що мясо має низькі показники якості і небезпечне для вживання людиною з харчовою метою 
без спеціальної промислової переробки. 

Постановка проблеми у загальному ви-
гляді. Протягом останніх десятиліть зросла увага 
дослідників до збудників, які викликають ентери-
ти у людей. збудники Campylobacter spp. опини-
лися в центрі уваги вчених, оскільки різко почас-
тішали випадки їх виявлення серед людей, тва-
рин, птиці, в харчових продуктах та воді. На да-
ний час мікроорганізми роду Сampylobacter (осо-
бливо Campylobacter jejuni) визнано найпошире-
нішими збудниками ентеритів у людей. Заражен-
ня відбувається при вживанні контамінованих 
продуктів харчування, групу підвищеного ризику 
яких представляють сире, недостатньо термічно 
оброблене м'ясо птиці, напівфабрикати та вода із 
забруднених джерел [12].  

Зв'язок проблеми із важливими науко-
вими чи практичними завданнями. В звязку з 
цим особливої уваги набувають питання щодо 
вивчення впливу забруднення м’яса птиці мікро-
організмами Campylobacter jejuni на безпечність 
та якість мяса птиці, а також можливості спожи-
ванню людиною контамінованих продуктів після 
термічної обробки.  

Аналіз основних досліджень і публіка-
цій, в яких започатковано розвязання даної 
проблеми.  

Контроль якості та безпечності продукції 
тваринництва та птахівництва – актуальна про-
блема у більшості країн світу. Це повязано із збі-
льшенням числа людей хворих на харчові інфек-
ції. Так, в світі кожного року реєструють більш ніж 
5 мільйонів випадків захворювань людей на хар-
чові токсикозінфекції та токсикози. З огляду на 
всесвітню тенденцію боротьби «За здорове та 
безпечне харчування», а саме «Міжнародної про-
грами Продовольчої і сільськогосподарської ор-
ганізації об’єднаних націй (FAO) та Всесвітньої 
організації здоров’я (ВОЗ) з питань щодо безпеч-
ності харчових продуктів» особлива увага приді-
ляється захворюванням, збудники яких  виділя-
ються від хворих людей, тварин та птиці, продук-
ції тваринного походженя та широко розповсю-
джені в навколишньому середовищі [15]. 

До теперішнього часу залишається також 
невивченим споживчі властивості, хімічний склад, 
біологічна, харчова та поживна цінність, а також 
показники безпеки мяса птиці у випадку обсіме-
ніння Campylobacter spp. та ветеринарно-
санітарна оцінка контамінованих тушок птиці та 
продуктів забою. Науково-дослідні роботи з дано-
го напрямку присвячені визначенню якості та 

безпеки мяса птиці при захворюваннях, що спри-
чиняються умовно-патогенною мікрофлорою за 
умов контамінації асоціаціями мікроорганізмів 
різних родів родини Enterobactericeae. 

Метою наших досліджень було вивчення 
впливу контамінації м’яса птиці мікроорганізмами 
Campylobacter jejuni на продуктивність та забійні 
показники тушок птиці, хімічний склад, поживну, 
харчову і біологічну цінність білих та червоних 
мязів, а також визначення безпечності м’яса для 
споживанню людиною. 

Матеріали і методи дослідження. Для вирі-
шення поставленої мети нами були проведені екс-
периментальні дослідження з використанням  курей-
несучок кросу хайсекс коричневий  в період яйцено-
скості (11 місяців). Було сформовано дві дослідних 
та одну контрольну групи по 27 голів у кожній за 
принципом аналогів. В роботі використовували 
ізоляти Campylobacter jejuni subspecies jejuni штам 
C.2008, виділені із продукції птахівництва (1-а дослі-
дна група) та виробничі штами кампілобактерій, 
отримані із колекцій Федерального государственного 
учреждения «Всероссийский государственный центр 
качества и стандартизации лекарственных средств 
для животных и кормов», ФГУ «ВГНКИ», г. Москва 
(2-а дослідна група): Campylobacter jejuni subspecies 
jejuni № 70.2Т. Птицю заражали per os добовою ага-
ровою культурою мікроорганізмів в дозі 1,0·109 м. к. в 
1 см3 за оптичним стандартом мутності в об’ємі 1,0 
см3. Птиця була розташована у спеціальних боксах в 
умовах дослідної лабораторії, де були створені умо-
ви для запобігання стороннього їх інфікування. Діаг-
ностичні забої птиці в експериментальних та контро-
льній групах проводили на 25 добу експерименту. 
Тушки та органи птиці піддавали ветеринарно-
санітарній експертизі і бактеріологічному досліджен-
ню. Відбір і підготовку проб до бактеріологічних 
досліджень  проводять згідно ГОСТ 77302.2.0—95 
Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты птичьи. 
Методы отбора проб и подготовка к микробирологи-
ческим исследованиям.  

Бактеріологічні дослідження на предмет ре-
ізоляції Campylobacter spp. проводили згідно 
ДСТУ ISO 10272-1:2007 Мікробіологія харчових 
продуктів і кормів для тварин. Горизонтальний 
метод виявлення і підрахунку кампілобактерій 
(Campylobacter spp). Частина 1. Метод виявлення 
(ІSO 10272-1:2006, ІDT). 

Облікові показники тушок птиці дослідних 
та контрольної груп визначали за показниками: 
категорійність тушок, вихід м’яса, вихід їстівних і 
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неїстівних частин. Органолептичні дослідження  і 
дегустиційну оцінку мяса та бульйону з мяса ку-
рей проводили за загально прийнятими методи-
ками згідно  з чинними нормативно правовими 
актами [1, 2, 3]. В ході досліджень проводили хі-
мічний, мікроскопічний, гістологічний аналіз та 
вивчали морфологічний склад м’яса птиці. Хіміч-
ний склад м’яса вивчали за загальновизнаними 
класичними методиками: вміст вологи – згідно 
ГОСТ 9793-74; жиру — за ГОСТ 23042-86 з вико-
ристанням екстракційного апарату Сокслета; лет-
кі жирні кислоти – ГОСТ 23392-78; вміст золи – 
методом озолення (спалювання) проб ГОСТ 
26226-95; загального азоту – за К’єльдалем, про-
теїну – фотометричним методом за Кьельдалем 
(ГОСТ 13496.4-93); визначення концентрації іонів 
водню (рН) проводили потенціометричним мето-
дом; мінеральних речовин – шляхом спалювання 
при температурі 700°С.  

Амінокилотний склад мяса визначали за 
допомогою автоматичного амінокислотного ана-
лізатора, фірми «Mikrotechna» (Прага, Чехія) в 
умовах лабораторії «Група хроматографії» Інсти-
туту біохімії ім. О.В. Палладіна НАН України ме-
тодом іонообмінної хроматографії. 

Біологічну цінність білків в досліджуваних 
зразках визначали за збалансованістю амінокис-
лотного складу і оцінювали шляхом порівняння 
його з амінокислотним складом гіпотетичного  
«ідеального» білку. Ця оцінка зветься СКОРом. В 
ідеальному білку амінокислотний СКОР кожної 
незамінної амінокислоти приймали за 100%, а в 
досліджуваному білку визначали відсоток відпо-
відності, шляхом відношення  вмісту амінокисло-
ти (у мг) в 1 г досліджуємого білку до вмісту цієї ж 
амінокислоти (у мг) в 1 г ідеального білку за амі-
нокислотною шкалою. При цьому прийнято вва-
жати, що амінокислотою, що лімітує біологічну 
цінність білку, вважається та, СКОР якої має 
найменше значення, тобто саме ця амінокислота 
і визначає ступінь використання певного білку в 
організмі. Білкову повноцінність мяса визначали  
за рівнем вмісту триптофану (чим вище рівень 
триптофану в мясі, тим більше в ньому повноцін-
них білків). Біологічну повноцінність мяса, яка 
характеризує співвідношення повноцінних білків 
до неповноцінних, оцінювали за білковим якісним 
показником – відношення триптофану до оксип-
роліну. Триптофан визначали за методом Спайза 
і Чемберза, оксипролін – за Клейменом і Логаном 
у модифікації ВНДІМПА. 

Результати досліджень та їх аналіз. Під 
час передзабійного огляду птиці дослідних груп 
реєстрували: загальну пригніченість, підвищення 
температури тіла до 44°С, спрагу, повне припи-
нення яйцекладки, виснаження; показники фізіо-
логічного стану птиці контрольної групи – в межах 
фізіологічної норми. 

З даних таблиці 1 видно, що продуктивність 
птиці та м’ясні показники тушок дослідних груп 
поступаються аналогічним показникам контроль-
ної групи. Жива маса птиці дослідних груп перед 

забоєм була нижчою в порівнянні з контрольною 
групою на 202,7 г (Р<0,001) і складала 
1634,7±23,5, що на 11,80% менше в порівнянні з 
показником контрольної групи. Забійний вихід 
непатраних, напівпатраних та патраних тушок в 
дослідних групах був нижче на 18,3%; 12,5%; 
8,5%, відповідно, в порівнянні з аналогічними по-
казниками  контрольної групи. (табл. 1).  

Таблица 1 
Продуктивність та забійні показники тушок птиці 

(М±m, n=27) 
Варіант 

Показники Контроль Дослід 

Передзабійна жива маса 1 
голови, г 

1837,4±41,2 1634,7±23,5 

Забійний вихід, % 
- непатраної тушки 
- напівпатраної тушки 
- патраної тушки 

 
90,4±0,39 
73,7±0,21 
62,1±0,11 

 
72,1±0,6 
61,2±0,23 
53,6±0,24 

Маса непатраної тушки, г 1661±23,2 1178 ±21,3 

Маса напівпатранеої  
тушки, г 

1354±1,2 1043±2,5 

Маса патраної тушки, г 1145±2,6 876±1,2 

Маса комплекту потрухів, 
г 

209±1,3 173±0,8 

Загальна маса кісток, г 277±0,5 251±11,7 

Маса м’якоті без кісток, г 658±0,8 509,8±14,7 

Маса шкіри з підшкірним 
жиром, г 

211±2,1 117±0,6 

Забійний вихід м’якоті, % 35,51±0,49 31,2±0,47 

Забійний вихід кісток, % 15,0±0,13 15,3±0,11 

Реєстрували зменшення маси м’якоті в ту-
шках птиці дослідних груп на 150,8±0,2 г, забій-
ний вихід вихід м’якоті – на 4,32% в порівнянні 
аналогічним показником тушок птиці контрольної 
групи; маси внутрішніх органів (серця, легень та 
печінки) складала 173±0,8 г, в порівнянні з конт-
ролем (на 17,22%). За вгодованістю тушки птиці 
контрольної групи відносилися до першої катего-
рії; дослідних групи – другої категорії, а частина 
(56,5%) були визначені як виснажені. 

При діагностичному забою птиці дослідних 
груп встановили: виснаження, геморагії на сероз-
них покривах; застійну гіперемію та дистрофічні 
зміни в печінці, селезінці, серці, легенях та нир-
ках; некрози на епікарді та просоподібні некроти-
чних осередки сіро-білого кольору на поверхні 
капсули печінки; в репродуктивних органах – 
оваріїти, руйнування, розрив фолікулів та сальпі-
нгіти; зміни в шлунково-кишковому тракті харак-
теризувалися ентеритами різного ступеня. При 
діагностичному забою птиці контрольної групи 
патологоанатомічних змін у внутрішніх органах  
та тканинах не виявлено.  

За результатами органолептичної оцінки 
тушок птиці дослідних груп (1-ї і 2-ї) встановили, 
що поверхня тушок волога, жовтувато-сірого ко-
льору з синюшним відтінком; підшкірна і внутрі-
шня жирова тканина блідо-жовтого кольору; се-
розна оболонка грудо-черевної порожнини – во-
лога, блискуча геморагії на серозних покривах; 
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скелетні м’язи бліді, поверхня розрізу суха, ма-
люнок нечіткий, в товщі м’язів – дрібні кровови-
ливи. Мязи вялі, ямка, що утворюєтся при натис-
канні пальцем, вирівнюється повільно, запах мя-
зів специфічний. Дегустаційну оцінку мясних про-
дуктів та бульйону проводили за 5 бальною сис-
темою, оцінюючи кожний із показників за шкалою  
ступенів якості, виражених у балах (табл. 2). 

За результатами дегустації м’яса птиці 1-ї 
та 2-ї дослідних груп оцінене за середнім ариф-
метичним значенням оцінок від 2,7±0,2 до 
3,9±0,2, що відповідає задовільному ступеню 

якості оцінених показників. Слід зазначити, що 
найнижча кількість балів була встановлена при 
оцінці запаху і аромату: 2,7 -2,8 бали.  

Бульйон з м’яса птиці дослідних груп був 
непрозорий, з незначною кількістю пластівців, 
характеризувався вираженим неприємним аро-
матом, жирові краплі на поверхні бульйону пере-
важно дрібні, кількість їх незначна. Результати 
дегустації бульйону за середнім арифметичним 
значенням оцінок становили від 2,5±0,2 до 
3,5±0,2 (табл. 2). 

  
Таблиця 2 

Органолетична оцінка якості мяса та бульйону з  
мяса птиці за пятибальною шкалою (М±m, n=27) 

Група Показники  1 (дослід) 2 (дослід) 3 (контроль) 
Середнє арифметичне значення дегустаційної оцінки мясних продуктів, бали 

зовнішній вигляд 3,7±0,2 3,6±0,3 5,0 
колір 3,8±0,1 3,8±0,2 5,0 
запах 3,0±0,2 3,0±0,1 4,9±0,1 

аромат 3,0±0,3 3,0±0,2 4,9±0,1 
ніжність 3,2±0,2 3,3±0,2 4,8±0,1 

смак 3,3±0,1 3,2±0,1 5,0 
соковитість 3,0±0,2 3,1±0,1 4,9±0,1 

Середнє арифметичне значення дегустаційної оцінки якості бульйону мяса, бали 
міцність 3,3±0,2 3,1±0,3 4,9±0,1 

колір 3,6±0,1 3,1±0,2 5,0 
запах 2,7±0,3 2,8±0,1 5,0 

аромат 2,8±0,2 2,5±0,3 4,9±0,1 
наваристисть 3,5±0,2 3,5±0,1 4,8±0,1 

смак 3,2±0,1 3,0±0,2 5,0 
прозорість 2,5±0,2 2,6±0,1 4,9±0,1 

Примітка: ступені якості, виражені у бали: 5 – відмінна якість; 4 – добра якість; 3 – задовільна якість; 
2 – погана якість; 1 – незадовільна якість. 

За результатами гістологічних досліджень мікроструктурної характеристики мязових волокон вста-
новлено, що волокна некротизовані, набряклі, з колбоподібними здуттями, фрагментаціями волокон і руйну-
ванням ядер (каріорексис та каріолізис) (Рис. 1-а, 1-б). 

М'ясо та бульйон птиці контрольної групи 
за органолептичними показниками  та результа-
тами дегустаційної оцінки мало ознаки, характер-
ні для свіжого і доброякісного м’яса. Результати 
дегустації оцінені шляхом порівняння із показни-
ками якості згідно нормативних докумнтів на да-
ний вид продуктів. 

За результатами хімічного аналізу мяса до-
сліних груп встановили: рН 6,8 – 7,0; в реакції на 
аміак і солі амонію з реактивом Неслера витяжка 
набувала інтенсивно-жовтого кольору, іноді  з 
помаранчевим відтінком, спостерігалося помут-
ніння середовища; реакція на пероксидазу нега-
тивна (витяжка з м’яса птиці дослідної групи не 
набувала специфічного синьо-зеленого кольору); 
кількість летких жирних кислот в межах від 3,5 до 
3,9 мг КОН; кислотне сило жиру – 0,78±0,2 – 0,86 
± 0,3 1 КОН; перекисне число жиру – від 0,007 ± 
0,002 % йоду. При дослідженні фізико-хімічних 
показників м’яса птиці контрольної групи за ана-
логічними показниками отримали результати, що 

відповідали нормам свіжого і доброякісного 
м’яса. 

 
а) 
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б) 

Рис. 1 (а, б). Зміни в скелетних м’язах. Нек-
ротизовані волокна з колбоподібними здуттями. 

Гематоксилін й еозин, × 200 
 

На підставі мікроскопічного аналізу м’яса птиці 
дослідних груп за ГОСТ 20235.2-74. виявлено 
ознаки деструкції м’язової тканини, в полі зору 
реєстрували поодинокі палички та коки. 

Наступним етапом досліджень було ви-
вчення мінімальних специфікацій якостей мяса 
птиці дослідних та контролних груп за показника-
ми хімічного складу, харчової, біологічної ціннос-
ті, які відображають повноту його корисних влас-
тивостей щодо рівня забезпеченості фізіологіч-
них потреб організму людини в основних речови-
нах. Дані табл. 3 свідчать, мязи птиці першої та 
другої дослідних груп містять вологи більше порі-
вняно з мязами контрольної птиці: білі мязи – на 
1,39±0,1%, а червоні мязи – на 1,96±0,2%. Вияв-
лено також суттєві відмінності в мязових ткани-
нах дослідної птиці щодо рівня вмісту білку, а са-
ме зареєстровано збішення на 2,01 ±0,1% у білих 
м’язах та на 2,89±0,1%  – у червоних порівняно з 
контролем  (табл. 3).  

Таблиця 3 
Хімічний склад мяса птиці дослідних і контрольної групи 

(М±m; n=27) 
Група 

1 (дослід) 2 (дослід) 3 (контроль) 
Показники,  

масова част-
ка, % білі (груд-

ка) 
червоні 
(стегно) 

білі (грудка) 
червоні 
(стегно) 

білі (грудка) 
червоні 
(стегно) 

волога 76,53±0,41 75,61±0,32 76,41±0,14 75,89±0,22 75,14±0,17 73,65±0,62 
білок 22,22±0,13 20,13±0,25 22,23±0,18 20,16±0,18 19,64±0,48 18,12±0,33 
жир 1,49±0,33 1,72±0,21 1,50±0,12 1,75±0,21 2,11±0,15 5,31±0,23 
зола 0,87±0,01 0,91±0,02 0,87±0,02 0,91±0,03 0,88±0,04 0,99±0,05 

З метою визначення харчової та біологічної 
повноцінності білків мязів визначали вміст неза-
мінних і замінних амінокислот в білих мязах (ве-
ликий грудний мяз) та червоних м’язах (стегно). 
Виявлено зменшення вмісту групи незамінних 

амінокислот: лізину, метіоніну, триптофану, трео-
ніну; із групи замінних амінокислот в мязах ре-
єстрували зменшення кількості аланіну, аргініну, 
аспарагінової кислоти, гістидину, серину, цистину 
(табл. 4).  

Таблиця 4 
 Вміст амінокислот у мязах птиці дослідних і контрольної групи, мг/100 мг (М±m; n=27) 

Група 
1 (дослід) 2 (дослід) 3 (контроль) Амінокислоти, % 

білі (грудка) червоні 
(стегно) 

білі (груд-
ка) 

червоні 
(стегно) білі (грудка) червоні 

(стегно) 
Незамінні амінокислоти 

1 2 3 4 5 6 7 

валін 1,09±0,05 1,07±0,09 1,10±0,01 1,08±0,02 1,03±0,07 1,12±0,09 

лізин 1,47±0,03 1,41±0,02 1,48±0,02 1,42±0,03 1,67±0,02 1,46±0,03 

лейцин 2,18±0,03 2,26±0,01 2,19±0,03 2,25±0,01 2,13±0,003 2,07±0,01 

ізолейцин 0,98±0,01 0,97±0,01 0,99±0,03 0,97±0,02 0,95±0,01 1,03±0,01 

метіонін 0,39±0,03 0,47±0,01 0,40±0,02 0,48±0,2 0,58±0,03 0,56±0,02 

фенілаланін 1,03±0,02 0,96±0,01 1,01±0,01 0,93±0,02 0,92±0,03 0,91±0,01 

триптофан 1,382±0,03 1,392±0,05 1,381±0,01 1,391±0,05 1,423±0,002 1,432±0,02 

треонін 0,86±0,04 0,98±0,03 0,89±0,03 0,99±0,01 0,93±0,03 0,92±0,01 
Замінні амінокислоти 

аланін 1,03±0,02 0,86±0,03 1,05±0,05 0,87±0,05 1,19±0,07 0,89±0,07 

аргінін 1,48±0,05 1,16±0,02 1,47±0,03 1,15±0,01 1,51±0,05 1,32±0,03 
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Продовження. табл. 4 
1 2 3 4 5 6 7 

Аспарагінова кислота 1,49±0,02 1,59±0,03 1,50±0,02 1,57±0,04 1,64±0,02 1,63±0,04 

гліцин 0,91±0,02 0,83±0,01 0,89±0,02 0,85±0,01 0,88±0,02 0,87±0,01 

гістидин 0,61±0,05 0,35±0,03 0,67±0,05 0,65±0,04 0,67±0,05 0,65±0,04 

глутамінова кислота 3,76±0,01 2,89±0,01 3,75±0,02 2,91±0,02 3,71±0,01 3,69±0,01 

пролін 3,13±0,02 2,87±0,01 3,15±0,02 2,88±0,01 3,11±0,02 3,02±0,01 

оксипролін 0,233±0,01 0,239±0,01 0,233±0,01 0,240±0,01 0,225±0,01 0,232±0,01 

серин 0,48±0,03 0,39±0,02 0,50±0,02 0,37±0,02 0,53±0,21 0,49±0,03 

тирозин 0,54±0,01 0,51±0,01 0,53±0,02 0,52±0,02 0,42±0,01 0,43±0,02 

цистин 0,18±0,02 0,15±0,01 0,18±0,02 0,15±0,01 0,19±0,02 0,20±0,01 
лімітована амінокисло-
та, СКОР, % треонін 87,4 валін 86,2 треонін 

87,4 валін 86,2 валін 90,2 треонін 
78,2 

Співв-ння трептофан / 
оксипролін 5,93±0,02 5,82±0,008 5,92±0,02 5,79±0,02 6,32±0,01 6,17±0,02 

Оцінюючи повноцінність білків м’яса до-
слідних груп, встановили зниження вмісту трип-
тофану та підвищення концентрації оксипроліну 
як в білих так і черврних мязах в порівнянні з кон-
тролем. Зниження показнника співвідношення 
трептофану до оксипроліну в дослідних групах є 
свідченням того, що м'ясо хворої на кампілобак-
теріоз птиці має низьку біологічну цінність. 

Бактеріологічними дослідженнями вста-
новили наявність кокової мікрофлори в змивах з 
поверхонь тушок птиці контрольної групи; з м’яса 
та внутрішніх органів тушок птиці дослідних груп 
реізолювали Campylobacter jejuni. Збудників хар-
чових токсикозів, токсикоінфекцій, патогенних 
мікроорганізмів, в тому числі сальмонел, пасте-
рел, бактерій групи кишкової палички і стафілоко-
ків не виявили.  

Отримані результати показників хімічного 
складу мязової тканини тушок птиці дослідних 
груп птиці свідчать про зниження продуктивності, 
харчової та біологічної цінності мяса птиці хворої 
на кампілобактеріоз. 

Висновки 
1. За умов експериментального інфіку-

вання курей-несучок кросу хайсекс коричневий  
циркулюючими та музейними штамами 
Campylobacter jejuni знижується продуктивність 
та забійні показники тушок птиці: жива маса птиці 
перед забоєм – на 11,80%, забійний вихід непат-
раних, напівпатраних та патраних – на 18,3%; 

12,5%; 8,5%, відповідно; за вгодованістю тушки 
птиці відносилися до другої категорії, а частина 
(56,5%) – визначені як виснажені. 

2. Дегустаційна оцінка м'ясних продук-
тів та бульйону хворої птиці має задовільний сту-
пінь якості оцінених показників: 3,0±0,2 – 3,8±0,1  
та 2,5±0,3 – 3,5 ±0,3 бали, ступеня якості оціне-
них показників, відповідно; результати фізико-
хімічних досліджень вказують на різко змінений 
показник у лужний бік (рН 6,9 – 7,0); реакції на 
аміак і солі амонію з реактивом Неслера та на 
пероксидазу – негативні, кількість летких жирних 
кислот в межах 3,5 – 3,9 мг КОН; кислотне число 
жиру – 0,78±0,2 – 0,86 ± 0,3 1 КОН; перекисне 
число жиру – від 0,007 ± 0,002 % йоду. 

3. Мінімальні специфікації якостей мяса 
птиці вказують на зниження харчової та біологіч-
ної цінності білого та червоного мяса: збільшен-
ню частки вологи на 1,39±0,1% та 1,96±0,2%, від-
повідно; білку – на 2,01±0,1% та 2,89±0,1%, від-
повідно; зменшення частки жиру на 1,49±0,3% та 
3,59±0,2%, відповідно; зниження вмісту незамін-
них та замінних амінокислот та коефіцієнту спів-
відношення триптофану до оксипроліну на 0,35 
та 0,39 в білих та червоних мязах, відповідно. 
Отже, мясо птиці за умов експериментальної кон-
тамінації Campylobacter jejuni має низькі показни-
ки якості і є небезпечним для використання лю-
диною з харчовою метою. 
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УМІСТ ІНТЕРЛЕЙКІНУ–1 ТА ІНТЕРЛЕЙКІНУ–4 У СПОЛУЧНОТКАНИННИХ УТВОРЕННЯХ 
КОПИТ КОНЕЙ ЗА ОРТОПЕДИЧНОЇ ПАТОЛОГІЇ  

Лазоренко А.Б. 

У статті викладено результати дослідження IL-1 та IL-4 у сполучнотканинних утвореннях 
копит за ортопедичної патології в коней. Встановлено, що розвиток гострого пододерматиту та 
хронічного ламініту в коней супроводжується зростанням у основі шкіри копит концентрації  IL-1 за 
одночасного зниження концентрації IL-4, що свідчить про істотний цитокіновий дисбаланс та ни-
зькі можливості інгібування продукції прозапальних цитокінів у запальному осередку. Концентрація 
IL-1 та IL-4 в гомогенатах сухожилків глибокого пальцевого згинача та м’якушних хрящів за копи-
тних деформацій істотно зростає, що вказує на одночасне посилення їх локальної гіперпродукції 
клітинами моноцитарного походження та Тh2-клітинами.  

Постановка проблеми у загальному ви-
гляді. Розвиток запальної реакції як патогенети-
чної основи ортопедичної патології обумовлю-
ється кінетикою міжклітинних взаємодій, що ініці-
юються та опосередковується через синтез різ-
них груп медіаторів, особливо пептидної приро-
ди, серед яких ключове місце займають коротко-
дистантні білково-пептидні фактори – цитокіни. 
[1-3]. Класифікація цитокінів проводиться за їх 
хімічними та біологічними властивостями, а та-
кож типами рецепторів, за допомогою яких вони 
виконують свої біологічні функції. В залежності 
від того, які клітини імунної системи переважно 
синтезують той чи інший цитокін, розрізняють лі-
мфокіни, монокіни та інтерлейкіни. Вони, в свою 
чергу, можуть бути розподілені на прозапальні і 
протизапальні, ростові та диференціюючи фак-
тори, регуляторні цитокіни. Дія цитокінів на кліти-
ни здійснюється різними шляхами: аутокринно – 
на клітину, що синтезує й секретує даний цитокін; 
паракринно – на клітини розміщені поруч із кліти-
ною-продуцентом; ендокринно-дистанційно – на 
клітини будь-яких органів та тканин після потрап-
ляння цитокіну в кровообіг [2-6]. Протизапальні 
цитокіни посилюють гуморальний та пригнічують 
клітинний імунітет за рахунок пригнічення проду-
кції прозапальних цитокінів, тоді як останні є ме-
діаторами запалення та деструкції тканин, поси-
люють клітинний та пригнічують гуморальний 
імунітет, стимулюють продукцію факторів росту 
[2].  

Зв'язок роботи з важливими науковими 
чи практичними завданнями. Патогенетичні 
основи розвитку і перебігу асептичної запальної 
реакції, її пролонгації, дезорганізації сполучнот-
канинного матриксу копитної дерми та ресорно-
амортизаційних утворень копит (латеральні хрящі 

та сухожилок глибокого пальцевого згинача) за 
унгулярних деформацій в коней є мало вивчени-
ми, а тому потребують більш ґрунтовного і дета-
лізованого дослідження передусім тканинних 
утворень, де саме і відбувається експресія цито-
кінів як локальних медіаторів, що дозволить 
з’ясувати механізми розвитку ортопедичної пато-
логії, з метою опрацювання на цій основі патоге-
нетично обґрунтованих методів лікування. 

Аналіз основних досліджень і публіка-
цій, в яких започатковано розв’язання про-
блеми. Серед прозапальних і протизапальних 
цитокінів одними з ключових індукторів запальної 
реакції та регенерації є інтерлейкін–1 (IL-1) та 
інтерлейкін–4 (IL-4). Інтерлейкін – 1 є прозапаль-
ним цитокіном та медіатором гострого і хронічно-
го запалення. Головними продуцентами IL-1 є 
фагоцитуючі мононуклеари – макрофаги та мо-
ноцити. Окрім цього, здатністю до секреції IL-1 
володіють Т і В-лімфоцити, кератиноцити, фібро-
бласти та нейтрофіли. IL-1 ініціює та регулює за-
пальну реакцію через активацію нейтрофілів, Т і 
В-лімфоцитів, стимуляцію синтезу протеїнів гост-
рої фази гепатоцитами, інших цитокінів клітинами 
запального осередку, молекул адгезії, прокоагу-
лянтів, простагландинів, підвищення хемотакси-
су, фагоцитозу, ексудації та цитотоксичну актив-
ність. Відомо, що IL-1, також здатен викликати 
затримку спонтанного апоптозу активованих ней-
трофілів чим поглиблюється перебіг запально-
деструктивних процесів, а також синтез сироват-
кового амілоїдного протеїну [4, 7-9]. 

Інтерлейкін – 4 є протизапальним цитокі-
ном, продукується активованими Т-клітинами 
(Тh2) та є фактором диференціювання для Т і В-
лімфоцитів. Окрім цього, обмежена здатність до 
синтезу IL-4 виявлена в тучних клітинах, базофі-


