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Результати досліджень та їх обгово-
рення. Проведені випробування щодо 
наявності токсичних речовин та важких 
металів показало, що м’ясо від курчат 
дослідних груп відповідало чинним орга-
нічним нормам та було належної якості. 
Показники не перевищували гранично 
допустимих значень (табл. 4). Дослід-
ження на наявність залишкових кілько-
стей антибіотиків у м’ясі курчат не прово-
дились, оскільки профілактичні антибіо-
тики не застосовувались.  

Найвищий уміст вологи відмічали у 
м’ясі курчат із контрольної групи, що є 
небажаним фактором, адже таке м’ясо 
має менший термін зберігання. Відповідно 
уміст сухої речовини був вищим в м’ясі 
курчат дослідної групи (рис. 2), що пози-
тивно відобразилося на смакових якостях 
курятини.  

них і умовно-патогенних мікроорганізмів 
– ГОСТ 7702.2.3–93. Разом із бактеріоско-
пією мазків-відбитків проводили посіви 
на рідкі і щільні живильні середовища.

Визначення органолептичних показ-
ників та дегустаційна оцінка м’яса прово-
дилась на базі НУБіП України. 

Проби м’язової тканини з різних 
частин тіла (грудні та стегнові м’язи), було 
відібрано із тушок курчат-бройлерів (по 5) 
всіх дослідних і контрольної груп, та об’єд-
нано у загальні проби, окремо для кожної 
групи. Органолептичні дослідження м’яса 
проводились через 24 години після забою.

Оцінювали зовнішній вигляд, колір, 
смак, запах (аромат), консистенцію, соко-
витість грудних та стегнових м’язів, а 
також м’ясо-кістковий бульйон та буль-
йон із грудних та стегнових м’язів. 

Дегустаційна оцінка м’яса є важливим 
показником його якості. Дегустацією мож-
ливо виявити навіть відмінності смаку м’яса 
птиці окремих видів, ліній і кросів. 
Дегустаційну пробу проводили з метою 
встановлення впливу досліджуваних препа-
ратів на якість м’яса та бульйону з різних 
частин тушки (грудні та стегнові м’язи). 
Бульйон оцінювали за такими критеріями: 
прозорість (колір), смак, запах (аромат), 
міцність (наваристість). Оцінювання про-
водилось за 5-бальною шкалою. За кожним 
показником і за групою виводився середній 
бал (ДСТУ 4823.1.2007, ДСТУ 4823.2.2007).

Рис. 1. Робота дегустаційної комісії

Рис. 2. Хімічний склад м’язової тканини 
органічних курчат-бройлерів, %, M ± m, n = 5
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трольної групи. Вміст жиру в м’ясі сприяє 
кращому прояву смакових властивостей, 
м’ясо має більш ніжний смак та аромат.

Застосування препарату профілактує 
виникнення захворювань птиці, сприяє гар-
монійному росту і розвитку курчат, також 
його дія відображається в підвищенні пожив-
ної цінності м’яса бройлерів, оскільки у м’я-
зовій тканині тушок бройлерів піддослідної 
групи збільшився уміст жиру.

Отже постбіотик, виконуючи свою 
профілактичну функцію, покращує показ-
ник жирності хімічного складу курячого 
м’яса та сприяє кращій засвоюваності 
корму. Інші фізико-хімічні показники 
м’яса дослідних і контрольних курчат 
істотно не змінювались. 

На базі факультету ветеринарної меди-
цини розпорядженням директора НДI 
здоров’я тварин Засєкiна Д.А. №16 вiд 27 
вересня 2017 р. створена мiжкафедральна 
сенсорно-органолептична дегустаційна 
комісія (рис. 1). До її складу увiйшли про-
вiднi експерти факультетів:
•	 ветеринарної медицини, 
•	 харчових технологiй та iнженерiї, 
•	 тваринництва  та водних біоресурсів

Дегустаційною комісією було відмічено 
більш насичений смак м’яса (табл. 6, 7).

Кількість білка в м’язовій тканині 
птиці контрольної та дослідних груп була 
практично однаковою і варіювала невіро-
гідно. Уміст білку відповідав фізіологічній 
вгодованості курчат, і низький уміст жиру 
в пробах, за хімічного аналізу,  узгоджував-
ся з органолептичною оцінкою тушок кур-
чат дослідної й контрольної груп. 

Суттєві відмінності стосувалися умісту 
жиру у м’ясі курчат. У контролі цей показ-
ник був значно меншим, ніж в дослідній 
групі бройлерів. 

Це, на нашу думку, пов’язано із недо-
статнім фізіологічним розвитком організ-
му курчат (маса тіла, прирости та маса 
тушки курчат цієї групи були також най-
меншими), прогресуючим дисбактеріо-
зом та кахексією деяких курчат з кон-

Рис. 3. Уміст жиру у м’язах органічних кур-
чат-бройлерів, %, M ± m, n = 5

1. Хімічний склад м’язової тканини органічних курчат-бройлерів, %, M ± m, n = 5

Показник Контроль Постбіотик

волога, % 76,8 ± 0,21* 73,79 ± 0,39

суха речовина,% 22,04 ± 0,21 25,83 ± 0,09*

білок, % 21,01 ± 0,17 21,72 ± 0,23

жир,% 1,04 ± 0,05 2,01 ± 0,21*

зола,% 1,05 ± 0,01 1,16 ± 0,01

БЕР,% 1,40 ± 0,09 1,35 ± 0,04

Са,% 0,15 ± 0,01 0,09 ± 0,01

Р,% 0,22 ± 0,01 0,23 ± 0,01

Тут і далі * - р≤0,05 порівняно з контролем
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З мінеральних речовин найбільше у 
стегнових м’язах курчат-бройлерів 
міститься: цинку, заліза. Уміст цих елемен-
тів у стегнових м’язах курчат дослідної 
групи із застосуванням постбіотику був 
вищим, особливо цинку – на  31 %. Разом 
із тим, уміст заліза в грудних м’язах був 
вдвічі меншим у контрольній групі.

Крім того, в м’язовій тканині курей 
знаходиться, мг/кг: фосфору, натрій, 
калій, марганець, цинк, мідь. У незначних 
кількостях знайдені кобальт, свинець, кад-
мій, арсен, мідь, хром, марганець – різни-
ця цих елементів у пробах м’яса від курчат 
дослідних груп була невірогідною. 

Дегустаційною пробою було встанов-
лено, що найкращі смакові якості має 
м’ясо одержане від курчат дослідної 

Такі показники, як кислотне та перекис-
не число м’яса, кількість патогенних мікро-
організмів та сальмонел, КМАФАнМ відпо-
відало чинним нормам і не перевищувало 
максимально-допустимих рівнів (табл. 2). 

Органолептичними дослідженнями 
м’яса встановлено: у всіх зразках поверх-
ня тушок суха (вкрита кірочкою підсихан-
ня), блідо-рожевого кольору; підшкірного 
і внутрішнього жиру дуже мала кількість; 
серозна оболонка грудо-черевної порож-
нини волога, блискуча; м’язи на розрізі 
злегка вологі, не залишають вологої 
плями на фільтрувальному папері, блі-
до-рожевого кольору, пружної консистен-
ції (ямка у разі натискування виповнюва-
лась швидко), запах специфічний, власти-
вий свіжому м’ясу птиці. 

2. Фізико-хімічні та мікробіологічні показники якості м’яса органічних  
курчат-бройлерів, M ± m, n = 5

Показник
Кислотне число, 

мг КОН
Перекисне 

число, %

Патогенні 
мікроорганізми, 

сальмонели

КМАФАнМ,
lg КУО/гДослідні групи

Контроль 0,80 ± 0,02 0,007 ± 0,001 не виділено 3,54 ± 0,04

Постбіотик 0,81 ± 0,02 0,007 ± 0,001 не виділено 3,03 ± 0,02

МДР 1 0,1 25 Не більше 5

3. Уміст токсичних, макро- і мікроелементів у стегнових м’язах органічних  
курчат-бройлерів, мг/кг M ± m, n = 5

Показник 
Pb Cd Ar Cu Zn Fe Cr Co Mn

Дослідні групи

Контроль 0,29 0,002 0,002 1,41 13,09 9,87 0,22 0,11 0,325

Постбіотик 0,27 0,001 0,001 1,056 18,99 10,76 0,45 0,13 0,273

4. Уміст токсичних, макро- і мікроелементів у грудних м’язах органічних  
курчат-бройлерів, M ± m, n = 5

Показник 

Pb Cd Ar Cu Zn Fe Cr Co MnДослідні групи

Контроль 0,29 0,003 0,077 0,55 6,75 10,1 0,027 0,09 0,327

Постбіотик 0,27 0,001 0,004 0,521 5,4 5,61 0,021 0,12 0,261
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Як видно з наведеної таблиці перевагу 
за всіма показниками мали бульйони з 
м’яса курчат дослідної групи.

Отже, додавання до раціону постбіоти-
ку допомагає попередити захворювання 
курчат та дозволяє підвищити біологічну 
та харчову цінність курятини. 

Разом з тим, важливим є те, що птиця 
вирощена в органічному господарстві з 
дотриманням засад гуманності та благопо-
луччя тварин.

Наступним етапом досліджень є виро-
щування органічним способом м’ясо-яєч-
ної птиці породи «Кучинська ювілейна» у 
органічному птахогосподарстві та порів-
няння якості отриманого м’яса з м’ясом 
курчат-бройлерів, що вирощуються на 
інтенсивних птахофабриках.

Лише за умови переходу на інноваційну 
модель розвитку підприємств тваринниць-
кої галузі, конструювання нових раціонів 
на основі природних складових рослинно-
го походження і застосування натуральних 

групи, яким додавали до корма постбіо-
тик: як грудні м’язи – 4,71 проти 4,35 – в 
контролі; так і стегнові – 4, 57 проти 4,28 
– в контролі. Воно також отримало най-
більшу загальну кількість балів (як грудні, 
так і стегнові м’язи). Достовірно м’ясо від 
курчат цієї групи було більш соковитим. 
За всіма показниками, окрім кольору, біле 
м’ясо (грудні м’язи) курчат дослідної 
групи переважало аналогічні показники 
м’яса курчат контрольної групи (табл. 6).

Щодо дегустаційної оцінки м’язів 
стегна – такі показники як зовнішній 
вигляд, колір та консистенція були недо-
стовірно вищими у пробах контрольної 
групи. Запах (аромат) був достовірно 
кращим. Щодо соковитості м’яса, то 
вона була кращою у пробах м’яса курчат 
дослідної групи.

Під час проведення проби варіння 
встановлено, що бульйон у всіх випадках 
був прозорий, ароматний. Стороннього 
запаху і смаку не виявлено.

5. Уміст інсектицидів та інсектоакарицидів у м’язах органічних курчат-бройлерів, 
M ± m, n = 5

Показник ГХЦГ 
мг/кг

ДДТ мг/
кг

ДДВФ мг/
кг

Карбофос 
мг/кг

Метафос 
мг/кг

Хлорофос 
мг/кгДослідні групи

Контроль < 0,05 < 0,05 не виявле-
но (< 0,2)

не виявле-
но (0,2)

не виявле-
но (< 0,2)

не виявле-
но (< 0,2)

Постбіо-тик < 0,05 < 0,05 не виявле-
но (< 0,2)

не виявле-
но (< 0,2)

не виявле-
но (< 0,2)

не виявле-
но  (< 0,2)

6. Дегустаційна оцінка м’яса (грудні м’язи) органічних курчат-бройлерів  
(проба варіння), бал, M ± m, n = 5

Показник Контроль Постбіотик

Зовнішній вигляд 4,71±0,47 5,00±0,01

Колір 5,00±0,01* 4,62±0,74

Смак 4,35±0,75 4,71±0,49*

Запах, аромат 4,79±0,39 4,83±0,37

Консистенція 4,43±0,45 4,62±0,48

Соковитість 4,21±0,90 4,67±0,47*

Загальна оцінка 27,50±0,29 31,46±0,67*
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Уміст вологи в м’язовій тканині був 
більшим у контрольній групі, що є неба-
жаним фактором. А більший уміст сухої 
речовини та жиру (на 50%) надав кращих 
смакових якостей м’ясу органічних кур-
чат із дослідної групи.

Аромат м’яса дегустаційна комісія від-
значила у м’ясі курчат контрольної групи, 
що узгоджується з хімічними досліджен-
нями, уміст БЕР у контрольних пробах був 
вищим.

Токсичних речовин та заборонених 
елементів у досліджуваному м’ясі виявле-
но не було. 

Кислотне, перекисне число та 
КМАФАнМ було в межах норми. 
Патогенних мікроорганізмів та сальмо-
нел не виділено.

Отже, м’ясо, отримане шляхом орга-
нічного вирощування курчат-бройлерів, 
має високу якість та смакові властивості, 
не містить у своєму складі небезпечних чи 
токсичних речовин, патогенних мікроор-
ганізмів.

профілактичних препаратів можливе 
виробництво цінної органічної продукції, 
яку вживати безпечно і корисно.

Висновки
Постбіотик – профілактичний препа-

рат, розроблений нами – позитивно впли-
ває не тільки на збереженість птиці, а й на 
смакові якості м’яса курчат-бройлерів. 
Хоча слід зазначити, що обидві проби 
були одержані від курчат органічного 
вирощування й не значно відрізнялися за 
смаком. Наступна дегустаційна проба 
матиме на меті порівняти м’ясо промис-
лових курчат-бройлерів та органічних.

Застосування препарату дозволяє уник-
нути застосуванню антибіотичних речо-
вин при вирощуванні органічної птиці, 
виконує профілактичну функцію. Здорова 
птиця дає високу продуктивність, а годівля 
органічними кормами й доступ до вільно-
го вигулу на пасовищі забезпечують високі 
смакові якості м’яса. Разом з тим, все вище-
перераховане сприяє підвищенню пожив-
ної цінності м’яса бройлерів.

7. Дегустаційна оцінка м’яса (стегнові м’язи) органічних курчат-бройлерів  
(проба варіння), бал, M ± m, n = 5

Показник Контроль Постбіотик

Зовнішній вигляд 4,71 ± 0,49 4,64 ± 0,48

Колір 4,64 ± 0,48 4,48 ± 0,76

Смак 4,28 ± 0,76 4,57 ± 0,43

Запах, аромат 4,64 ± 0,47* 4,49 ± 0,5

Консистенція 4,40 ± 0,50 4,39 ± 0,49

Соковитість 3,93 ± 0,73 4,47 ± 0,46*

Загальна оцінка 26,61 ± 0,29 30,04 ± 0,57*

8. Дегустаційна оцінка бульйонів з м’яса органічних курчат-бройлерів,  
бал, M ± m, n = 5

Показник /група Контроль Постбіотик

Біле м’ясо 4,1 ± 0,43 4,2 ± 0,55

Червоне м’ясо 4,0 ± 0,34 4,2 ± 0,42

М’ясокістковий 4,1 ± 0,23 4,5 ± 0,25*
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SUMMARY

The article is devoted to the comprehensive evalua-
tion of broiler chicken meat grown according to organ-
ic norms and rules, without the use of prophylactic 
antibiotics, hormones, enzymes and other chemically 

synthesized substances contained in traditional mixed 
fodders for chickens. Since the use of prophylactic anti-
biotics in animal feeding is prohibited both by the 
European Union and by the normative documents of 
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the organic legislation of Ukraine - producers who 
start poultry farming are often faced with financial 
losses due to low awareness in this area and the lack 
of recommendations on methods and means of pre-
venting bird diseases permitted in organic farming, in 
particular, in organic bird production in Ukraine. In 
animal feeding, rations made of organic ingredients 
have been used, which is confirmed by appropriate 
certificates. The article reflects the results of research 
conducted on a specially organized experimental site 
for the cultivation of organic chickens under certified 
organic farming. Data on the use of natural prophy-
lactic preparation - postbiotics, consisting of metabolic 
products of symbiotic microorganisms - have been pre-

sented. As the test drug positively demonstrated its 
preventive effect, a study was conducted on its effect on 
the quality of the products obtained (poultry meat). 
The conducted researches have shown the correspon-
dence of meat quality to the physico-chemical and tox-
icological composition with the requirements of the 
organic certified product and confirmed its safety for 
use. The tasting commission also noted high levels of 
taste, flavor, juiciness of various muscle groups of 
organic chickens and the resulting broth. The positive 
influence of postbiotics on the quality indices of organ-
ic broiler chickens has been established. 

Keywords: meat of broiler chickens, organic 
chicken meat, meat quality, postbiotic

М. Д. Кучерук. Качество и безопасность органической курятины // Биоресурсы и природопользова-
ние.  – 2018. – 10, №3–4. – P.211–220. https://doi.org/10.31548/bio2018.03.027

АННОТАЦИЯ

Статья посвящена комплексной оценке мяса 
цыплят-бройлеров, выращенных по органиче-
ским нормам и правилам, без применения профи-
лактических антибиотических препаратов, гор-
монов, ферментов и других химически синтезиро-
ванных веществ, содержащихся в традиционных 
комбикормах для цыплят. Поскольку применение 
профилактических антибиотиков в кормлении 
животных запрещено как Евросоюзом, так и 
нормативными документами органического 
законодательства Украины – производители, 
которые начинают заниматься птицеводством 
часто сталкиваются с финансовыми потерями 
из-за низкой осведомленности в этой области и 
отсутствия рекомендаций относительно мето-
дов и средств профилактики заболеваний 
птицы, разрешенных в органическом сельском 
хозяйстве, в частности при органическом выра-
щивания птицы в Украине. В кормлении живот-
ных были использованы рационы, сформирован-
ные из органических ингредиентов, что под-
тверждено соответствующими сертификата-
ми. В статье отражены результаты исследова-
ний, проведенных на специально организованной 

экспериментальной площадке для выращивания 
органических цыплят в условиях сертифициро-
ванного органического хозяйства. Представлены 
данные по применению созданного нами нату-
рального профилактического препарата – пост-
биотика, состоящего из продуктов метаболизма 
симбиотических микроорганизмов. Поскольку 
исследуемый препарат положительно проявил 
своё профилактическое действие, было проведено 
исследование относительно его влияния на каче-
ство полученной продукции (мяса птицы). 
Проведенные исследования показали соответ-
ствие качества мяса по физико-химическому и 
токсикологическому составу требованиям орга-
нического сертифицированного продукта и под-
твердили его безопасность для употребления. 
Дегустационная комиссия также отметила 
высокие показатели вкуса, аромата, сочности 
различных групп мышц органических цыплят и 
полученного бульона. Установлено положитель-
ное влияние постбиотика на показатели каче-
ства мяса органических цыплят-бройлеров. 

Ключевые слова: мясо цыплят-бройлеров, орга-
ническая курятина, качество мяса, постбиотик
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Актуальність. Переломи хребта, під-
вивихи і вивихи, грижі міжхребцевих дис-
ків можуть спричинити розвиток гостро-
го тетрапарезу або тетраплегії в результа-
ті кровотечі і компресії грудопопереково-
го відділу спинного мозку [5]. Окрім без-
посереднього травматичного ушкоджен-
ня спинного мозку, відбувається розвиток 
вторинних нейротоксичних процесів з 
утворенням вільних радикалів, що міс-
тять кисень, і запускається цикл прогресу-

ючого руйнування спинного мозку, який 
продовжується на протязі 48 годин. Якщо 
в спинномозковий канал при травмі 
потрапляють кісткові фрагменти, то при 
лікуванні проводиться декомпресія спин-
ного мозку методом дорсальної ламінек-
томії. При травмуванні виникає ушко-
дження артерій хребта, внаслідок чого 
додатково ушкоджуються тіла нейронів і 
нервові корінці, а їх відновлення прохо-
дить повільно і може бути неповним.

ДОСВІД ОПЕРАТИВНОГО ЛІКУВАННЯ СОБАК 
ПРИ ЗМІЩЕННЯХ МІЖХРЕБЦЕВИХ ДИСКІВ

Р. В. БІЛОШИЦЬКИЙ, аспірант кафедри хірургії і патофізіології 
ім. акад. І.О. Поваженка
В. П. СУХОНОС, доктор ветеринарних наук, професор кафедри хірургії і патофізіології 
ім. акад. І.О. Поваженка
Національний університет біоресурсів і природокористування України
E-mail: Biloshytskyyroman@nubip.edu.ua 
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УДК 636.7.09:616.71-089

Неврологічні дефіцити у собак, що проявляються у вигляді парезів і паралічів кінці-
вок, часто спричиняються компресіями спинного мозку через порушення циркуляції 
крові та утворення набряків. З метою діагностики цієї патології використовується МРТ 
дослідження поперекового відділу хребта, яке дозволяє точно визначити місце уражен-
ня мозку і правильно підібрати метод оперативного втручання. Останнє виконується на 
протязі 24-48 годин після проведеної підготовки і аналізу стану тварини згідно повного 
обстеження по неврологічному протоколу. В цей же час паралельно проводиться вве-
дення глюкокортикостероїдних і симптоматичних лікарських засобів. Застосування 
при хірургічному втручанні методів міні-геміламінектомії і форамінектомії доцільне, 
оскільки вони менш інвазивні у порівнянні з іншими методами оперативного доступу до 
міжхребцевих дисків. Сумлінне виконання рекомендацій в післяопераційному періоді 
щодо обмеженням тварини у русі і застосування консервативного лікування збільшує 
можливості відновлення роботи опорно-рухового апарату на 50 %.  

Ключові слова: собаки; дегенеративні захворювання міжхребцевих дисків; компресія спинного мозку; 
міні-геміламінектомія; геміламінектомія 

Скорочення по тексту: RTG – рентгенологічне дослідження; МРТ – магнітно-резонансна томо-
графія; ДЗМД – дегенеративні захворювання міжхребцевих дисків; МНПС – метилпреднізолону 
натрію сукцинат. 
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інвазивного хірургічного втручання [4].
При проведенні міні-геміламінектомії 

формується отвір, який надає  можливість 
видалення фрагментів диска, що розташо-
вуються латерально і вентрально у хребет-
ному каналі [2, 8]. При виконанні такої 
операції зменшується ризик ушкодження 
спинного мозку, забезпечується кращий 
доступ для проведення фенестрації і добре 
візуалізуються нервові корінці [4]. 
Фенестрація є не тільки технікою деком-
пресії спинного мозку. Вона вважається 
профілактикою наступних зміщень вмісту 
фіброзного кільця міжхребцевого диску. 
За неможливості проведення міні-геміла-
мінектомії, можна створити оперативний 
доступ шляхом збільшення отворів на 
декілька хребців і закінчити маніпуляцію 
як звичайну геміламінектомію.  

Форамінектомія - це хірургічна маніпу-
ляція, що надає змогу здійснити доступ до 
ділянки суглобових фасеток хребців і про-
вести втручання на рівні міжхребцевого 
отвору у випадку виникнення компресії 
спинномозкових корінців спинного мозку. 

Корінцевий синдром, який виникає в 
результаті здавлювання нервів в ділянці 
С6-Т2 чи L4-S2 при латеральному зміщен-
ні диска характеризується сильною боліс-
ністю в ділянці попереку [5]. Вип’ячування 
диска з формуванням грижі може виник-
нути з одного боку дорсальної продовгува-
тої зв’язки, що формує дно хребетного 
каналу. Внаслідок цього, може розвинути-
ся більше ураження однієї з кінцівок, ніж 
іншої. В результаті, подразнення нерво-
вих закінчень проявляється порушенням 
опори на хвору кінцівку в стоячому поло-
женні і значною болісністю, що спричи-
няє кульгавість при русі. 

Своєчасна діагностика і кваліфіковано 
надана хірургічна допомога тварині допо-
могає не допустити незворотні зміни в 
нервовій тканині і відновити рухову функ-
цію кінцівок за короткий термін після 
проведеної декомпресії спинного мозку.  

Порушення функцій кінцівок нерідко 
виникають у разі дегенеративних захво-
рювань міжхребцевих дисків (ДЗМД). 
Найпоширенішою причиною параплегії 
чи гострого парапарезу у собак є ДЗМД І 
типу за класифікацією  Хансена. Його ще 
називають «м’яка грижа», коли пульпозне 
ядро міжхребцевого диску проривається 
через фіброзне кільце та спричиняє кон-
тузію і компресію спинного мозку [1, 5]. 
Оскільки розмір хребетного каналу в 
поперековій ділянці незначний у порів-
нянні з діаметром спинного мозку, екстру-
зія диска викликає більш тяжкі ушкоджен-
ня спинного мозку, ніж у шийному відділі 
[5]. Випинання міжхребцевого диска 
здавлюють спинний мозок, оскільки він 
оточений кістковими тканинами і не 
може зміститися в бік. Підвищений тиск 
запобігає циркуляції крові в спинному 
мозку і призводить до застою рідини і 
утворенню набряків. Внаслідок цього під-
вищується інтрадуральний тиск, погіршу-
ється циркуляція крові, виникає мієлома-
ляція [9]. 

Від ДЗМД страждають в основному 
собаки брахіоцефалічного типу, такі як 
мопси, французькі бульдоги, кокер спані-
елі, біглі, пекінеси, такси, ши-тцу, та ін. [1, 
5]. Міжхребцеві грижі І типу можуть з’яв-
лятися у собак у віці від 3-х до 5-ти років, 
хоча є відомості, що в цю групу входять 
собаки старші 6 років [5].

Для оперативного лікування екструзії 
речовини міжхребцевого диска в грудно-
му або поперековому відділі проводиться 
геміламінектомія [1, 3]. При міні-геміла-
мінектомії виконується резекція частини 
дужки суміжних хребців з наступним роз-
ширенням міжхребцевого отвору без 
видалення суглобових відростків хребців 
[3, 4]. В результаті, ризик розвитку неста-
більності є значно меншим, ніж при гемі-
ламінектомії [7]. Тому останнім часом 
з’являються рекомендації до виконання 
власне міні-геміламінектомії, як менш 
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водом; портативний аспіратор New Askir 
30 з канюльою для аспірації; електрохі-
рургічний апарат HEACO ZEUS 200 (моно- 
і біполяр); МРТ апарат потужністю 0.3Т; 
рентгенологічний апарат ВАТЕЛ-1. 

Об’єктом дослідження були собаки 
(n=6) різного віку і порід: 
2 короткошерстні такси 4-х і 6-ти років;  1 
мопс 7-ми років; 3 французькі бульдоги 
4-х, 6-ти і 8-ми років.

Результати дослідження та їх обгово-
рення. По результатам клінічного огляду і 
детального неврологічного обстеження 
собакам було проведено МРТ досліджен-
ня з попереднім введенням рентгенкон-
трастної речовини і визначенням попе-
реднього діагнозу. 

Для забезпечення контрастування 
субарахноїдального простору у собак в 
люмбо-сакральному відділі хребта твари-
нам проводили премедикацію і загальну 
анестезію. 

Собак укладали в положенні на животі 
або на боці, при цьому підтягували тазові 
кінцівки наперед щоб відкрити доступ до 
люмбо-сакрального простору попереково-
го відділу хребта. Після обробки операцій-
ного поля пальпували остистий відросток 
поперекового хребця на рівні L4-L5 чи 
L5-L6 і вводили спінальну голку 20-го роз-
міру з мандреном в каудальному напрямку 
під кутом 60-90° до поверхні шкіри. При 
потраплянні голки в епідуральний простір 
виникало відчуття «провалу». 

Коли голка знаходилася в субдурально-
му просторі спинного мозку, розчин вво-
дився легко. Голку обережно просували до 
зіткнення з кісткою дна хребетного каналу, 
а потім просували вперед чи назад доти, 
поки вона не потрапляла у субарахноїдаль-
ний простір спинного мозку. Мандрен 
видаляли і отримували ліквор шляхом обе-
режної аспірації. Повільно вводили кон-
трастну рідину. Після цього робили рентге-
нівські знімки хребта в боковій та вен-
тро-дорсальній проекціях. Екстрадуральну 

Метою хірургічного втручання є вилучен-
ня фрагментів екструдованого диска і, тим 
самим, усунення компресії спинного мозку. 
Зазвичай операція проводиться при гри-
жах диска в ділянці Т10-L4; латеральна 
ламінектомія проводиться при грижах 
диска каудальніше L4, оскільки клубові 
кістки перешкоджають дорсо-латерально-
му доступу [5]. Проведення декомпресій-
ного хірургічного втручання при гострій 
параплегії та парезах ефективне тільки в 
перші 24 години з моменту виникнення 
клінічних ознак [5]. Функція кінцівок в 
собак оперованих протягом 48 годин від-
новлюється тільки в 30 - 50 % випадків. 

Для точної діагностики ДЗМД прово-
дять контрастну мієлографію, МРТ дослі-
дження. Рентгенологічне дослідження 
використовують лише для виявлення 
супутніх патологій, таких як переломи і 
вивихи хребців, дискоспондиліти. Вони  є 
недостатньо точним для діагностики екс-
трузії речовини міжхребцевих дисків [6]. 

Метою дослідження є рання і своєчас-
на діагностика дегенеративних змін між-
хребцевих дисків у собак різних порід з 
визначенням оптимального методу надан-
ня хірургічної допомоги для декомпресії 
спинного мозку.

Матеріали і методи дослідження. 
Статистичні, рентгенологічні. Для дослі-
дження собак використовували: внутріш-
ньовенні катетери Braun 18-20 розміру; 
симптоматичні препарати (антигістамін-
ні, дихальні аналептики, петлеві діурети-
ки); спінальні голки,  Spinosan R довжи-
ною 40 мм; розчин рентгеноконтрастної 
речовини Омніпак з концентраціями 
йоду 300 мг/мл; неврологічний набір 
інструментів для хірургічного втручання; 
ретрактори; елеватори Хаумана і Гелпі 
для розсовування м’язів; кусачки 
Керрісона; діссектор Фріра для підняття 
паравертебральних м’язів; високошвид-
кістну фрезу зі швидкістю 90.000 обертів з 
системою змочування та педальним при-



Том 10, №34, 2018|  ISSN 20789912
БІОРЕСУРСИ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ

ВЕТЕРИНАРІЯ
Р. В. Білошицький, В. П. Сухонос

224

нується до додаткових відростків хребців. 
Ділянки міжхребетного диску і дужки хреб-
ців відділяли від м’язів та розтинали сухо-
жилок найдовшого м’яза. За допомогою 
фрези видаляли додатковий відросток хре-
бця з подальшою резекцією дужок хребців 
для отримки отвору розміром 1/2-2/3 дов-
жини кожного хребця. Для зупинки крово-
течі з венозних синусів або хребетної арте-
рії використовували біполярний коагуля-
тор з наступними характеристиками: біпо-
лярна коагуляція - 80 W/100 Ω; біполярна 
різка - 80 W/200 Ω. Незначні кровотечі 
усували шляхом нанесення гемостатичної 
губки з амбеном. Високошвидкістною фре-
зою випилювали кортикальну і губчасту 
частину хребця рівномірно по всій його 
довжині не допускаючи її «провалювання» 
в певній точці. Для охолодження кістки 
використовували фізрозчин. Після вида-
лення губчастої кістки внутрішній корти-
кальний шар хребетного каналу потоншу-
вали до тонкого рухливого стану. Після 
його проколювання відкривався доступ до 
хребетного каналу. Для видалення залиш-
ків кортикального шару хребця використо-
вували кусачки Керрісона. Для видалення 
залишків міжхребцевих дисків застосовува-
ли портативний аспіратор. Після видален-
ня останніх спинний мозок повертався до 

компресію визначали по відсутності кон-
трастного стовбця в ділянці ураження [2, 
4]. У разі проведення пункції в ділянці 
поперекового відділу хребта з метою дослі-
дження торако-люмбальної частини, вво-
дили по 0,8-1,0 мл висококонтрастного 
препарату «Омніпак-300». 

На основі отриманих результатів 
дослідження, у 3-х собак встановлено 
ДЗМД І типу за Хансеном з вентролате-
ральним розміщенням грижі в міжхребце-
вому диску, в іншій групі тварин виявлено 
ДЗМД І типу за Хансеном з дорсолате-
ральним розміщенням грижі і корінцевим 
синдромом, що призвів до вираженого 
больового синдрому (табл. 1). 

Згодом сформували 2 групи тварин, 
яким визначили метод хірургічного ліку-
вання (табл. 2). 

У собак, у яких діагностовані захворю-
вання хребта, виконували операції за опи-
саною нижче схемою. Міні-
геміламінектомію проводили за допомо-
гою латерального чи дорсо-латерального 
доступу до хребта при боковому або напів-
боковому положенні собаки [3]. При дор-
со-латеральному доступі відокремлювали 
найдовший м’яз від багатороздільних м’я-
зів попереку в краніомедіальному напрям-
ку, де сухожилок найдовшого м’яза приєд-

1. МРТ діагностика основного захворювання і виявлення супутніх ускладнень

№ 
п/п

Порода та вік собак Топографічне розміщення 
грижі міжхребцевого диска

за Hunsen (І тип)

Ускладнення супутніми 
хворобами

1 Короткошерстна такса,  
4 роки

Вентролатеральне. L2 Не виявлено

2 Мопс, 7 років Вентролатеральне. L2 Не виявлено
3 Французький бульдог,  

6 років
Вентролатеральне. L3 Не виявлено

4 Короткошерстна такса,  
6 років

Дорсолатеральне. L4 Корінцевий синдром

5 Французький бульдог,  
4 років

Дорсолатеральне. L5 Корінцевий синдром

6 Французький бульдог,  
8 років

Дорсолатеральне. L2 Корінцевий синдром
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тязі 24-48 годин при відсутності самостійних 
рухів кінцівок. Для профілактики усклад-
нень з боку шлунково-кишкового тракту вво-
дили фамотидин в дозі 0.5-1 мг/кг внутріш-
ньовенно кожні 12-24 години (табл. 3). 

Висновки і перспективи.
1. Ранне проведення діагностики і 

вчасне надання оперативного втручання 
по методу міні-геміламінектомії або фора-
мінектомії в перші 24-48 годин з наступ-
ним призначенням в післяопераційний 
період симптоматичних лікарських засо-
бів і утримання в вольєрі з обмеженими 
рухами до 3 тижнів забезпечувало найкра-
щий клінічний результат. 

свого анатомічного положення. У випадку 
його зміщення необхідно було визначити 
місця додаткової компресії з протилежно-
го боку хребта і ретельно переглянути знім-
ки МРТ для визначення точного місця екс-
трузії міжхребцевих дисків.

Після проведеного хірургічного втручан-
ня, собак обмежили у русі терміном на 3-4 
тижні в залежності від вираженності невро-
логічного дефіциту. Всі тварини отримали 
курс метилпреднізолону натрію сукцинату 
(МПНС) по 30 мг/кг внутрішньовенно. 
Через 2 години після першого введення 
МПНС вводили в дозі 15 мг/кг внутрішньо-
венно і повторювали кожні 6 годин на про-

2. Вибір оперативного методу лікування хворих тварин

Метод хірургічного втручання
№ п/п Міні-геміламінектомія № п/п Форамінектомія

1 Короткошерстна такса, 4 роки 1 Короткошерстна такса, 6 років
2 Мопс, 7 років 2 Французький бульдог, 4 років
3 Французький бульдог, 6 років 3 Французький бульдог, 8 років

3. Формування прогнозу в післяопераційний період  
і фактичний термін реабілітації

№ п/п Порода собак Прогноз
Термін реабілітації в тижнях  

(обмеження в русі + метилпреднізолон 
Na сукцинат)

1 Короткошерстна 
такса, 4 роки

Обережний-бла-
гоприємний

3.5
Введення МНПС 

24 год
2 Мопс, 7 років Обережний-бла-

гоприємний
3

Введення МНПС 
24 год

3 Французький 
бульдог, 6 років

Обережний-бла-
гоприємний

4
Введення МНПС 

24 год
4 Короткошерстна 

такса, 6 років
Обережний 3.5

Введення МНПС 
48 год

5 Французький 
бульдог, 4 років

Обережний 4.5
Введення МНПС 

48 год
6 Французький 

бульдог, 8 років
Обережний 7

Введення МНПС 
48 год
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вигляді дискоспондилітів, також стенози 
хребетного каналу, тощо.

3. Для всіх оперованих тварин обов’яз-
ково рекомендується післяопераційний 
курс реабілітації з обмеженням у русі і утри-
манням у вольєрі до 2-3 тижнів та призна-
ченням глюкокортикостероїдних засобів 
(метилпреднізолону натрію сукцинат) або 
введенням ветеринарних засобів із групи 
нестероїдних протизапальних із симптома-
тичною підтримкою органів і систем.   

2. Для встановлення наявності грижі 
пульпозного ядра міжхребцевого диска, 
пошкоджень цілісності спинного мозку, 
рекомендується проведення контрастної 
мієлографії та МРТ діагностики. Ці мето-
ди найкраще визначають розташування 
спинного мозку в хребетному каналі. 
Зокрема, МРТ добре візуалізує на знімках 
як екструзію, так і протрузію міжхребце-
вого диска, компресійні переломи тіл хре-
бця, різноманітні дегенеративні зміни у 
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SUMMARY

Neurological deficiencies in dogs, which manifest 
themselves in the form of paresis and paralysis of the 
limbs, often cause compression of the spinal cord due to 
a violation of blood circulation and the formation of 
edema. In order to diagnose this pathology, MRI is used 
to study the lumbar spine, which allows you to accurate-
ly determine the location of brain damage and to correct-
ly select the method of surgical intervention. The latter is 
performed within 24-48 hours after the preparation and 
analysis of the animal's condition according to a com-
plete neurological examination. At the same time, the 
administration of glucocorticosteroid and symptomatic 

drugs is underway. The use of mini-hemilamenectomy 
and foraminectomy in surgical interventions is advis-
able because they are less invasive in comparison with 
other methods of operative access to intervertebral discs. 
Conscientious implementation of recommendations in 
the postoperative period with the restriction of the ani-
mal in motion and the use of conservative treatment 
increases the ability to restore the functioning of the 
musculoskeletal system by 50 %. 

Keywords: dogs; degenerative diseases of inter-
facing discs; compression of spinal brain; mini-hemi-
laminectomy; hemilaminectomy

Неврологические дефициты у собак, которые 
проявляются в виде парезов и параличей конечно-
стей, часто становятся причиной компрессий 
спинного мозга из-за нарушения циркуляции крови 
и образованию отеков. С целью диагностики этой 
патологии используется МРТ исследование пояс-
ничного отдела позвоночника, которое позволяет 
точно определить место поражения мозга и пра-
вильно подобрать метод оперативного вмешатель-
ства. Последнее выполняется в течение 24-48 
часов после проведенной подготовки и анализа 
состояния животного согласно полному обследова-
нию по неврологическому протоколу. В это же 
время параллельно проводится введение глюкокор-
тикостероидных и симптоматических лекар-

ственных средств. Применение при хирургическом 
вмешательстве методов мини-гемиламинэктомии 
и фораминэктомии целесообразно, поскольку они 
менее инвазивные по сравнению с другими метода-
ми оперативного доступа к межпозвонковым дис-
кам. Добросовестное выполнение рекомендаций в 
послеоперационный период с ограничением 
животного в движении и применении консерва-
тивного лечения увеличивает возможности вос-
становления работы опорно-двигательного аппа-
рата на 50 %. 

Ключевые слова: собаки; дегенеративные 
заболевания межпозвоночных дисков компрессия 
спинного мозга мини-гемиламинектомия; гемила-
минектомия
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Актуальність. Сучасні тенденції здоро-
вого харчування сприяють розвитку техно-
логій продуктів, що мають біологічну цін-
ність для здоров’я людини. Біологічна цін-
ність червоних столових вин обумовлена 
наявністю речовин фенольного комплексу, 
до яких відносяться поліфеноли і флавоно-
їди, зокрема катехіни, антоціани, лейкоан-

тоціани та інші, що мають антиоксидантну, 
Р-вітамінною, антимікробну, антисклеро-
тичну, імуномодулюючу активність [1-2]. 

У процесі реалізації технології черво-
них вин частина фенольних сполук, що 
перейшли з винограду, втрачаються внаслі-
док сорбції на дріжджах, використання сор-
бентів та флокулянтів під час заходів стабі-
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У статті наведені данні щодо впливу препаратів конденсованого та гідролізовано-
го таніну, які застосовували в технології червоних виноматеріалів на етапі перероб-
ки винограду, та препаратів стабілізуючої дії на уміст речовин фенольного комплек-
су червоних сухих виноматеріалів, що обумовлюють їхню біологічну цінність. 
Матеріалами дослідження були червоні столові сухі виноматеріали із винограду 
сортів Темпранільйо і Пінотаж, виготовлені в умовах мікровиноробства за червоним 
способом. Встановлено, що гідролізований танін має більш ефективнішу дію ніж 
конденсований на збереження антоціанів у червоних виноматеріалах. Доведено, що 
застосування танінів не впливає на зміну кольору червоних виноматеріалів та пози-
тивно відображається на формуванні їхнього аромату та смаку. Показано, що процес 
оклеювання виноматеріалів призводить до втрати загального умісту фенольних спо-
лук та їхніх представників, що мають біологічну цінність. Найменші зміни були від-
мічені у дослідних зразках, де в складі матеріалів стабілізуючої дії був використаний 
препарат на основі гуміарабіку. Результати досліджень дозволяють рекомендувати 
застосування гідролізованого таніну під час переробки м’язги та використання гумі-
арабіку під час заходів зі стабілізації виноматеріалів при реалізації технології черво-
них сухих вин підвищеної біологічної цінності.

Ключові слова: червоні сухі виноматеріали, Темпранільйо, Пінотаж, біологічна цінність, 
фенольні сполуки, антоціани, катехіни

УДК 663.252.39: 257.3
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ристовували Вentogran (гранульований 
бентоніт) в дозуванні 0,2 г/дм3, Gelsol 
(рідкий желатин) – 0,2 мл/дм3, Viniprotect 
(суміш полівінілполіпіролідону, бентоні-
ту, камеді арабіку та целюлози) – 0,2 г/
дм3, Ефістаб R (препарат гуміарабіку) – 
0,3 г/дм3. В отриманих виноматеріалах 
досліджували органолептичні, фізико-хі-
мічні показники якості та оптичні харак-
теристики за методами загальноприйня-
тими у виноробстві [6]. Антиоксидантну 
активність визначали за методом [7].

Результати та обговорення. Аналіз 
результатів досліджень дозволив встано-
вити, що застосування препаратів таніну 
збільшують уміст фенольних та барвних 
речовин у червоних сухих виноматеріа-
лах порівнюючи з контролем у середньо-
му відповідно на 2,5…11 % і 7…13 %  
(рис. 1), що позитивно впливає на біоло-
гічну цінність вин. Між тим гідролізова-
ний танін більш ефективний за конденсо-
ваний танін у зразках у разі порівняння 
рівня такої цінної фракції як антоціани, 
але загальний уміст фенольних сполук був 
трохи вищий у зразках, що були виготов-

лізації виноматеріалів, фільтруванні, участі 
у процесах полімеризації та окиснення, 
випадання в осад, що призводить до зни-
ження їхньої біологічної цінності [3-5]. У 
літературних джерелах зустрічаються відо-
мості щодо сприятливої дії препаратів тані-
ну до бродіння м’язги [3] та гуміарабіку на 
етапі оклеювання виноматеріалів на ста-
більність фенольних сполук [4].

Мета дослідження – встановлення 
впливу препаратів конденсованого та гід-
ролізованого таніну та матеріалів стабілі-
зуючої дії, у тому числі і гуміарабіку, на 
уміст речовин фенольного комплексу чер-
воних вин.

Матеріали і методи. Матеріалами 
дослідження були червоні столові сухі 
виноматеріали із винограду сортів 
Темпранільйо і Пінотаж, виготовлені в 
умовах мікровиноробства за червоним 
способом. У м’язгу до бродіння були вне-
сені препарати таніну: Танал QW (конден-
сований танін із деревини дерева квебра-
хо) і Танал W2 (гідролізований танін із 
галових горішків Алепо) із розрахунку 0,1 
г/дм3. Для обробки виноматеріалів вико-

Рис. 1. Вплив препаратів таніну на уміст фенольних речовин (ФР), антоціанів (Ан) і катехі-
нів (К) у червоних сухих виноматеріалах: Т – Темпранільйо, П – Пінотаж, Т1 – Танал QW, Т2 
– Танал W2, контроль – без внесення препаратів таніну
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Серед технологічний прийомів, які 
використовують для підвищення стабіль-
ності вин і поліпшення їх органолептич-
них якостей, важливе місце займає оклею-
вання виноматеріалів. Разом із тим оклею-
вання може призводити до втрати части-
ни біологічно цінних речовин. 

Дані наведені на рисунку 3 вказують на 
зниження сумарного умісту фенольних 
сполук та їхніх представників у виномате-
ріалах Темпранільйо після оклеювання.

Найменші зміни умісту фенольних 
сполук були відмічені у виноматеріалах, 
оброблених препаратом гуміарабіку 
разом з бентонітом або окремо бентоні-
том. Внесення желатину до цих варіантів 
досліду призводило до значного знижен-
ня умісту фенольних речовин (51…55 %). 
Застосування гуміарабіку та комплексно-
го препарату сприяє збереженню антоціа-
нів та катехінів у порівнянні з іншими 
варіантами обробки, але внесення жела-
тину призводить до зменшення їхньої 
концентрації. Аналогічні результати були 
отримані при оклеюванні виноматеріалів 
із винограду сорту Пінотаж.

ленні з використанням конденсованого 
таніну. Чіткої залежності щодо зміни 
умісту катехінів від внесення танінів не 
було зафіксовано. 

Відомо, що таніни можуть впливати на 
колір вин, оскільки вони мають забарв-
лення від світло жовтого до коричне-
во-червоного. Дослідження зміни оптич-
них показників показало збільшення 
показника інтенсивності кольору у всіх 
дослідних зразках, вірогідно за рахунок 
більшої концентрації антоціанів, на 
рівень показника відтінку кольору внесен-
ня танінів суттєво не вплинуло (рис. 2). 

Результати дегустаційного аналізу доз-
волили встановити, що зразки,  виготов-
лені із застосуванням танинів, мали більш 
м’який, гармонійний, вишуканий смак 
ніж контролі (табл. 1). 

Виноматеріали сорту Темпранільо 
характеризувались насиченим червоним 
кольором, ароматом і смаком лісових 
ягід, смородини, вишні; виноматеріали 
сорту Пінотаж – гранатовим кольором, 
пасльоновим, карамельним ароматом з 
тонами шкіри. 

Рис. 2. Вплив препаратів таніну на оптичні показники якості червоних сухих виноматеріа-
лів: Т – Темпранільйо, П – Пінотаж, Т1 - Танал QW, Т2 – Танал W2, контроль – без внесення 
препаратів таніну
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Рис. 3. Вплив оклеювання на зміну умісту фенольних сполук та їхніх форм у червоних 
сухих виноматеріалів Темпранільйо: Б - бентоніт, Ж - желатин, КП – комплексний препа-
рат, Г гуміарабік, контроль – без внесення препаратів таніну, АН – антоціани, К – катехіни, 
ФР – фенольні речовини

1. Результати дегустаційного аналізу червоних сухих виноматеріалів 
Темпранільйо та Пінотаж із застосуванням танінів

Варіант  
досліду Характеристика Дегустаційний 

бал
Темпранільйо

Контроль Колір – червоний з гранатовими відтінками
Аромат – червоних ягід з пасльоновими відтінками

Смак – гармонійний, повний

7,79

Танал QW Колір – насичений ошатний гранатовий
Аромат – гармонійний, яскравий, лісових червоних ягід з 

відтінками смородини
Смак – повний, чистий, вишуканий, в міру танінний

7,82

Танал W2 Колір – насичений червоний
Аромат - гармонійний, яскравий, лісових червоних ягід з 

відтінками вишні та ожини
Смак – гармонійний, округла танінність, чистий та повний

7,84

Пінотаж
Контроль Колір – гранатовий з рубіновими відтінками, насичений

Аромат – чистий, гармонійний, пасльонові відтінки 
Смак - повний, чистий, гармонійний

7,80

Танал QW Колір – червоно-гранатовий, насичений
Аромат – чистий, гармонійний, з приємними вершково-ка-

рамельними та шкіряними тонами
Смак – повний, чистий, вишуканий, в міру танінний

7,82

Танал W2 Колір – червоно-гранатовий, насичений
Аромат – складний, багатогранний, чистий, гармонійний, 

з приємними пасльоновими та шкіряними тонами
Смак – повний, чистий, вишуканий, округла танінність

7,83
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Аналіз результатів досліджень показ-
ників окисно-віднового стану виномате-
ріалів, які прямо або опосередковано 
характеризують біологічну цінність вин, 
серед яких приріст редокс-потенціалу 
∆Еh після титрування йодом, показник 
окиснювальності фенольних речовин, 
антиоксидантна активність та показник 
жовтизни G, дозволив встановити вплив 
варіантів оклеювання на зміну біологіч-
ної цінності червоних вин (табл. 2). 

Так, приріст потенціалу ∆Еh після 
оклеювання знизився на 8…26 % у дослід-
них зразках Темпранільйо і на 1,5…28 % у 
зразках Пінотаж, вірогідно за рахунок 
селективної дії препаратів на мономерну 
та полімерну фракції фенольних сполук 
[8]. Разом із цим значення показника 
окиснення фенольних сполук W, які є 
більшими за контрольні зразки, вказує на 

більш відновлений стан виноматеріалів. 
Застосування гуміарабіку значно покра-
щує відновлювальний стан виноматеріа-
лів порівнюючи з варіантами досліду без 
його використання.

Значення показника жовтизни G трохи 
зменшуються після оклеювання виномате-
ріалів Темпранільйо, а у дослідних зразках 
Пінотаж змінюються не суттєво.

Виноматеріали після оклеювання 
втрачають антиоксидантну активність, 
найменші зміні відбуваються при вико-
ристанні гуміарабіку разом з бентонітом.

Висновки. Застосування препаратів 
на основі гідролізованого таніну під час 
переробки м’язги та обробка виноматері-
алів препаратами, що містять гуміарабік, 
сприяють збереженню фенольних речо-
вин, їхньої біологічної цінності та запобі-
гають їхньому окисненню. 

Таблиця 2. Вплив оклеювання на окисно-відновний стан та антиоксидантну 
активність червоних сухих виноматеріалів

Варіант досліду ∆Еh, мВ W, мВ∙дм3/мг G, у.о. АОА, мг/см3

Темпранільйо
Контроль без обробки 134 0,070 18,9 0,55
Бентоніт 102 0,085 18,6 0,56
Бентоніт+желатин 99 0,123 15,5 0,42
Комплексний препарат 120 0,130 14,5 0,46
Бентоніт+гуміарабік 124 0,118 17,0 0,55
Бентоніт+желатин+гуміарабік 105 0,119 14,7 0,46
Комплексний препарат+гуміарабік 115 0,124 13,6 0,49

Пінотаж
Контроль без обробки 71 0,037 20,4 0,71
Бентоніт 57 0,043 22,7 0,50
Бентоніт+желатин 52 0,063 21,0 0,41
Комплексний препарат 70 0,086 19,1 0,56
Бентоніт+гуміарабік 61 0,052 22,1 0,59
Бентоніт+желатин+гуміарабік 55 0,061 18,5 0,43
Комплексний препарат+гуміарабік 70 0,076 19,0 0,64
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SUMMARY

The article presents data on the effect of condensed 
and hydrolyzed tannin preparations, which were used 
in the technology of red wine materials during the 
processing of grapes, and preparations of stabilizing 
effect on the content of substances of the phenolic com-
plex of red dry wine materials that determine their 
biological value. The materials of the study were red 
table dry wine materials from the grapes of Tempranillo 
and Pinotage varieties made in microvivorous condi-
tions in the red method. It has been established that 
hydrolyzed tannin has an effective effect than con-
densed on the preservation of anthocyanins in red 
wine materials. It is proved that the use of tannins 
does not affect the color change of red wine materials 
and is positively displayed on the formation of their 

aroma and taste. It is shown that the process of past-
ing wine materials results in a decrease in the total 
content of phenolic substances and their representa-
tives of biological value. The least changes were noted 
in the samples, where the drug based on gum arabic 
was used. The results of the studies make it possible to 
recommend the use of hydrolyzed tannin during the 
processing of pulp and the use of gum arabic during 
measures for the stabilization of wine materials when 
implementing the technology of red dry wines of 
enhanced biological value. 

Keywords: red dry wine, Tempranillo, Pinotage, 
biological value, phenolic compounds, anthocya-
nins, catechins
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АННОТАЦИЯ

В статье приведены данные влияния препара-
тов конденсированного и гидролизованного танина, 
которые применяли в технологии красных винома-
териалов на этапе переработки винограда, и препа-
ратов стабилизирующего действия на содержание 
веществ фенольного комплекса красных сухих вино-
материалов, которые обусловливают их биологиче-
скую ценность. Материалами исследования были 
красные столовые сухие виноматериалы из виногра-
да сортов Темпранильйо и Пинотаж, изготовлен-
ные в условиях микровиноробства по красному спосо-
бу. Установлено, что гидролизованный танин имеет 
эффективнейшее действие чем конденсированный 
на сохранение антоцианов в красных виноматериа-
лах. Доказано, что применение танинов не влияет 
на изменение цвета красных виноматериалов и 
положительно отображается на формировании их 

аромата и вкуса. Показано, что процесс оклеивания 
виноматериалов приводит к снижению общего содер-
жания фенольных веществ и их представителей, 
имеющих биологическую ценность. Наименьшие 
изменения были отмечены в образцах, где использова-
ли препарат на основе гуммиарабика. Результаты 
исследований позволяют рекомендовать применение 
гидролизованного танина во время переработки 
мезги и использование гуммиарабика во время меро-
приятий по стабилизации виноматериалов при 
реализации технологии красных сухих вин повышен-
ной биологической ценности.

Ключевые слова: красные сухие вино- 
материалы, Темпранильо, Пинотаж, биологиче-
ская ценность, фенольные соединения, антоциа-
ны, катехины
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Актуальність. Найважливіша умова 
підтримки здоров’я, високої працездатно-
сті і витривалості людини – повноцінне 
харчування, що забезпечує регулярне 
постачання організму всіма необхідними 
вітамінами і мінеральними речовинами. 
Безалкогольні напої є однією із перспек-
тивних напрямів розвитку функціональ-
них продуктів, а саме функціональних 
напоїв. До функціональних продуктів від-
носяться харчові продукти, призначені 
для систематичного вживання в добовому 
раціоні людини. Функціональні напої 
беруть участь у регулюванні та поліпшенні 

захисних біологічних механізмів, допома-
гають у попередженні, або захисті від кон-
кретних захворювань, сповільнюють про-
цес старіння та підвищують витривалість і 
покращують фізичний стан людини. 
Одним із таких напоїв є хлібний квас [1]. 

Одним з найдавніших безалкогольних 
напоїв ще з часів Київської Русі був квас. 
Його варили в монастирях, в казармах дру-
жини, в будинках як князів, так і звичайних 
селян. Але з початком активної світової тор-
гівлі почалась динаміка розробки та торгівля 
новими безалкогольними напоями. Тому 
через великий імпорт безалкогольних напо-
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Для того щоб витримувати високий ритм життя людина має бути максимально 
забезпечена вітамінами та мінеральними речовинами, тому актуальне дослідження 
рецептур і технологій квасів живого бродіння для створення комплексного функціо-
нального безалкогольного напою, з максимально високим кількісним і якісним віта-
мінно-мінеральним складом. Розглядаються рецептури живого квасу з використанням 
нетрадиційної сировини, а саме плодово-ягідних сиропів шипшини, журавлини, кали-
ни, брусниці, глоду та свіжого імбиру. Перераховані компоненти мають багатий віта-
мінний та мінеральний склад, тому їх використання покращує показники квасу, як 
функціонального напою. Квас із використанням нетрадиційної сировини допомагає 
нормалізувати як фізичний, так і емоційний стан. Вживання таких напоїв покращує 
травлення, відзначається тонізуючий ефект та покращення емоційного стану.

Розробка нових рецептур дозволить підвищити попит на даний безалкогольний 
напій та покращить динаміку ринку серед виробників квасу як в Україні, так і закордо-
ном, що, як наслідок, призведе до збільшення попиту. Таким чином відзначається пер-
спективність виготовлення функціональних безалкогольних напоїв на прикладі квасу.

Ключові слова: квас, функціональний напій, плодово-ягідні сиропи, спиртове бродіння, молоч-
нокисле бродіння
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квас є біологічно складним продуктом. 
Живильною основою квасу бродіння є вуг-
леводи (мальтоза, сахароза, глюкоза і фрук-
тоза); білки, амінокислоти і амінний азот; 
вітаміни (перераховані вище); органічні 
кислоти (молочна, винна, лимонна і ін.). 
Ароматичні і смакові речовини квасу обу-
мовлені складом концентрованої зернової 
сировини і метаболізму дріжджів.

На підставі вищевикладеного матеріа-
лу можна стверджувати, що кваси живого 
бродіння є багатокомпонентними функці-
ональними напоями, що володіють бага-
тогранними профілактичними впливами 
на організм людини, починаючи від трав-
лення і закінчуючи емоційним станом. 
Тривалий час зберігалась тенденція силь-
ного спаду попиту на квас, але ситуація 
почала змінюватись в останні роки і 
попит на квас повертається. Причинами 
цього стало те, що квас є корисною аль-
тернативою пива і, найголовніше, поча-
лись розробки і впровадження нових 
рецептур квасу з використанням нетради-
ційної сировини. Виробництвом квасу 
зацікавлені великі пивоварні заводи, 
оскільки виробництво квасу є більше рен-
табельним, ніж пиво, хоча і  сезонним [6]. 

Основною сировиною для виробни-
цтва квасу є вода, цукор, дріжджі та кон-
центрат квасного сусла (ККС), невелика 
частка якого замінюється нетрадиційною 
пряно-ароматичною сировиною. Під 
нетрадиційною сировиною маються на 
увазі різноманітні водні екстракти, мед, 
плодово-ягідні сиропи та інші компонен-
ти, що вносяться в сусло перед бродінням.

Метою дослідження було виготовлен-
ня квасу з використанням екстракту шип-
шини, плодово-ягідних сиропів журавлини, 
брусниці, калини, глоду та свіжого імбиру.

Матеріали і методи. Сусло отримували з 
ККС, з додаванням плодово-ягідних компо-
нентів та імбиру так, щоб масова частка 
сухих речовин готового квасного сусла ста-
новила 5 % [2, 5, 8]. Із шипшини отримували 

їв, різних за смаком, природою, складом, 
зовнішнім виглядом і іншими показниками, 
помітно зменшився попит на квас. 

Аналіз останніх досліджень та публіка-
цій. Квас допомагає суттєво втамувати спра-
гу у спекотний день, бадьорить та має цілий 
ряд корисних властивостей. Молочна кис-
лота, що утворюється у процесі бродіння, 
позитивно впливає на склад мікрофлори 
кишечнику, стимулює імунітет, підсилює 
м’язову активність, а також, що особливо 
важливо, позитивно впливає на стійкість 
напою. Бактеріологи та гігієністи стверджу-
ють, що квас має бактерицидну дію і пригні-
чує життєдіяльність тифозних та пара-
тифозних бактерій [3]. Мінеральний склад 
квасу досить різноманітний, це пов’язано із 
хімічним складом житнього солоду, що є 
основною сировиною під час виробництві. 
Так, у ньому міститься: кальцій – 80 мг/дм3, 
фосфор – 340 мг/дм3, залізо – 13 мг/дм3, 
мідь – 1,8 мг/дм3, магній – 8 мг/дм3, моліб-
ден – 15 мг/дм3, цинк – 13,5 мг/дм3, 
кобальт – 11 мг/дм3. Але квас багатий не 
тільки на мінеральні речовини, він є джере-
лом більше ніж 10 амінокислот, 8 із них 
яких є незамінними, що суттєво підвищує 
значення квасу як функціонального напою. 
У квасі також містяться вітаміни, але за 
умістом вітамінів більше переважає їх якіс-
ний склад, тобто комплексність. Це такі 
вітаміни як В1, В2, В6, В12, В15, С, D, РР, 
Н, Е та інші.[3]. Хімічний склад квасу має 
позитивний вплив на організм людини 
будь якого віку і в будь яку пору року. 
Живий квас також являється абсорбентом 
– допомагає виводити з організму жири та 
спирти. Дієтологи радять вживати квас 
людям, що дотримуються дієти, та людям з 
нестачею вітамінів групи В, що впливають 
на нервову систему. Живий квас також 
корисний для покращення процесу трав-
лення, для більш швидкого виведення 
алкоголю та проміжних продуктів його 
розкладу. Як продукт незавершеного спир-
тового і молочнокислого бродіння сусла, 



Том 10, №34, 2018 ISSN 20789912  |
БІОРЕСУРСИ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ

Р. М. Мукоїд, Є. І. Іванов, В. П. Василів

237

ТЕХНІКА

Результати та обговорення. 
Кислотність всіх зразків знаходилась в 
межах 4…6 см3 розчину NaOH концен-
трацією 01 моль/дм3, який пішов на 
титрування 100 см3 квасу. У середньому 
під час бродіння масова частка сухих 
речовин зменшується на 2,3 %, це можна 
пояснити тим, що під час бродіння нако-
пичується спирт та діоксид вуглецю 
(рис. 1, 2, 3). Найбільше СР у квасі після 
бродіння (48 год) з калиною – 2,4  %, а  
найменше у квасі з шипшиною  – 2,8 %. 
Зміна СР у процесі бродіння представле-
на рисунку 1.

водний екстракт, подрібнюючи плоди шип-
шини, і змішували з водою при гідромодулі 
1  :  1 за температури 30  °С, витримували 2 
години). З ягід отримували соки методом 
пресування. Із соків ягід журавлини, брусни-
ці, калини, глоду та водного екстракту шип-
шини були приготовлені сиропи з масовою 
часткою сухих речовин в межах 50 %. Імбир 
додається подрібненим на період бродіння у 
спеціальних мішечках, які після завершення 
бродіння видаляються [7, 9]. В отриманих 
напоях визначали фізико-хімічні показники. 
Також визначали показники під час бродін-
ня. Результати наведено на рисунках 1-3.
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0,375  % вуглекислого газу, але частина 
втрачається під час купажування. Графічну 
залежність наведено на рисунку 3.
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Імбир майже не містить вітаміну С, тому 
за умістом спирту і двоокису вуглецю квас 
із додаванням імбиру має нижчі показни-
ки, але імбир збагачує напій омега-3 та 
омега-6 жирними кислотами.
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Висновки і перспективи. Виготовлення квасу за новими рецептурами 

дозволяє розширити асортимент даного напою як на ринку України, так і за 

кордоном, що, як наслідок, призведе до збільшення попиту на цей традиційний 

український напій. Таким чином доведена перспективність виготовлення 

функціональних безалкогольних напоїв на прикладі квасу. 
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якісного вітамінно-мінерального комплексу. Також додавання нетрадиційної 

сировини дозволяє досягати особливих органолептичних властивостей напою. 
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функціональних безалкогольних напоїв 
на прикладі квасу.

Використання нетрадиційної сирови-
ни (плодово-ягідних сиропів, екстрактів і 
ін.) під час виготовлення квасу допомагає 
покращити функціональний вплив на 
організм людини за рахунок збільшення 
кількісного і якісного вітамінно-мінераль-
ного комплексу. Також додавання нетра-
диційної сировини дозволяє досягати 
особливих органолептичних властивос-
тей напою.

За органолептичними показниками 
напої набули унікальних якостей. Смако-
ароматичні профілі представлені на 
рисунку 4.
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SUMMARY

In order to maintain a high pace of life a person 
must be as provided in vitamins and minerals, so the 
actual research and technology kvass recipes live fermen-
tation to create complex functional soft drink with the 
highest possible quantitative and qualitative vitamin 
and mineral composition. The recipes of live kvass with 
the use of non-traditional raw materials, namely fruit 
and berry syrups of hips, cranberries, stalks, cranberries, 
hawthorn and fresh ginger, are considered. The listed 
components have a rich vitamin and mineral composi-
tion, so their use improves the quality of the kvass as a 
functional beverage. Kvass using non-traditional raw 
materials helps to normalize both physical and emotion-

al state. By using such a drink in the diet, a person will 
have a sense of improving digestion, a tonic effect, and 
an improvement in the emotional state.

The development of new recipes will increase the 
demand for this non-alcoholic beverage and will 
improve the dynamics of the market among the pro-
ducers of kvass in Ukraine and abroad, which, as a 
result, will lead to an increase in demand. Thus, the 
promise of the production of functional non-alcoholic 
beverages on the example of kvass is proven.

 Keywords: kvass, functional drink, fruit and 
berry syrups, alcohol fermentation, lactic fermentation

Для того чтобы выдерживать высокий ритм 
жизни человек должен быть максимально обеспе-
чен витаминами и минеральными веществами, 
поэтому актуальное исследование рецептур и 
технологий квасов живого брожения для создания 
комплексного функционального безалкогольного 
напитка, с максимально высоким количествен-
ным и качественным витаминно-минеральным 
составом. Рассматриваются рецептуры живого 
кваса с использованием нетрадиционного сырья, 
а именно плодово-ягодных сиропов шиповника, 
клюквы, калины, брусники, боярышника и свеже-
го имбиря. Перечисленные компоненты имеют 
богатый витаминный и минеральный состав, 
поэтому их использование улучшает показатели 
кваса, как функционального напитка. Квас с 
использованием нетрадиционного сырья помога-

ет нормализовать как физическое, так и эмоцио-
нальное состояние. Употребляя такие напиток в 
рацион человек будет ощущение улучшения пище-
варения, тонизирующий эффект, улучшение эмо-
ционального состояния.

Разработка новых рецептур позволит повы-
сить спрос на данный безалкогольный напиток и 
улучшит динамику рынка среди производителей 
кваса в Украине так и за рубежом, что, как след-
ствие, приведет к увеличению спроса. Таким 
образом доказана перспективность изготовления 
функциональных безалкогольных напитков на 
примере кваса.

Ключевые слова: квас, функциональный напи-
ток, плодово-ягодные сиропы, спиртовое брожение, 
молочнокислое брожение


