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Анотація. У статті представлені результати аналізу мікроструктурних 

характеристик яловичини свіжої, що реалізувалися у супермаркетах за 

температури 4±2 ºС на 2 добу та сумнівної свіжості на 3–4 добу, а також 

обробленої мийно-дезінфікуючими засобами. У яловичині свіжій було виявлено 

поодинокі осередки кокової мікрофлори; структура ядер м’язових волокон 

виражена чітко, забарвлення рівномірне, помірне, посмугованість м’язових 

волокон чітко виражена, забарвлення рівномірне; а у м’ясі сумнівної свіжості – 

відмічали наявність кокової та паличкоподібної мікрофлори у вигляді дифузних 

та вогнищевих відкладень у нещільній сполучній тканині поверхневих фасцій, у 

перемізії та ендомізії, структура ядер м’язових волокон у стані розчинення, 

нерівномірно забарвлена, місцями тінеподібна, втрату посмугованості м’язових 

волокон. За оброблення яловичини свіжої та сумнівної свіжості розчинами 

формальдегіду (10%) встановлено: появу у цитоплазмі клітин дрібних темно-

коричнево-жовтуватих зерен кришталевої форми; пероксиду гідрогену (5%): 

знебарвлення пігментів у клітинах, деструкція м’язових  волокон, їх гофрування, 

нагромадження дрібнозернистої пористої білкової маси у міжм’язовому 

просторі; оцтової кислоти (10%): порушення архітектоніки тканини, місцями 

деструкція та лізис міофібрил та дифузне скупчення між ними гомогенної маси 

білкового походження з її подальшою «желатинізацією» і частковим розчином; 

розчином хлору (активність хлору 3%): місцями відмічали мікротріщини і 

розволокнення міофібрил з утворенням пустот між ними, незначне знебарвлення 

пігментів у клітинах; калію перманганату (5%): структура м’язових волокон не 

збережена, забарвлення нерівномірне, насичене, спостерігаються ділянки лізису, 

подекуди мікротріщини та фрагментація, набряк міжм’язової сполучної 

тканини; лужними мийними засобами: незначне знебарвлення пігментів клітин, 

наявність мікротріщин м’язових волокон, набряк сполучнотканинних елементів. 
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Актуальність. Науковці 

стверджують, що особливо актуальні 

питання державного ветеринарно-

санітарного контролю виробництва 

продуктів тваринництва в сучасних 

умовах пов’язані з ринковими 

відносинами, перебудовою 

агропромислового комплексу [1, с. 

407; 2, с. 18]. 

Державний ризик-орієнтований 

контроль на потужностях з 

виробництва та обігу м’яса забійних 

тварин повинні здійснювати офіційні 

ветеринарні лікарі, які також 

здійснюють інспектування 

потужностей, випробувальних 

лабораторій, що розміщуються на 

потужностях, здійснюють відбір 

зразків з метою перевірки 

відповідності законодавству про 

харчові продукти, проводять аудит 

системи аналізу небезпечних 

факторів та контролю у критичних 

точках (НАССР) за умови наявності 

відповідної [3, с. 6−7]. 

Харчова промисловість 

розвивається швидкими темпами, і 

чутливість споживачів до побоювань, 

пов’язаних з безпекою харчових 

продуктів, і скандалів, пов’язаних з 

харчовим шахрайством, ще більше 

посилюється завдяки швидкій 

комунікації, наприклад через 

соціальні мережі [4, с. 2707]. 

Шахрайство та фальсифікація 

харчових продуктів, у тому числі і 

м’яса, передбачає виконання 

превентивних ветеринарних дій щодо 

запобігання цієї проблеми. Останніми 

роками харчові шахрайства стали 

потенційною загрозою для здоров’я 

споживачів [5, с. 1017; 6, с. 225]. 

Система ТАССР спрямована на 

захист харчових продуктів від 

навмисного забруднення в ланцюзі 

постачань за виробництва та обігу з 

наміром заподіяти шкоду 

(поведінково чи ідеологічно 

мотивованого) для забезпечення 

безпечності харчових продуктів. А 

система VACCP оцінює, виявляє та 

контролює вразливість в ланцюзі 

постачань харових продуктів, які 

можуть зазнати (економічно 

мотивованого) шахрайства [7, с. 724]. 

Ці системи вимагають постійної 

документації та активного 

відстеження критичних точок, щоб 

стежити за загрозами. На 

потужностях з виробництва та обігу 

м’яса забійних тварин системи 

TACCP і VACCP можуть 

використовуватися одночасно з 

НACCP для продовольчої безпеки 

шляхом проходження критичних 

контрольних точок, на яких можуть 

виникати як загрози, так і вразливості 

з харчовими шахрайствами [8, с. 33]. 

Шахрайство з харчовими продуктами, 

включаючи більш визначену 

підкатегорію економічно 

вмотивованих фальсифікацій, являє 
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собою харчової ризик, який отримує 

визнання і заклопотаність. Незалежно 

від причини харчового ризику, 

виявлення фальсифікації харчових 

продуктів є обов’язком як 

сільськогосподарської галузі, так і 

уряду [9, с. 159; 10, с. 119−120].  

Необхідно контролювати харчові 

продукти згідно діючих виробничих 

стандартів, які повинні 

узгоджуватися з вимогами країн ЄС, 

що досить важливо для виключення 

можливості фальсифікації м’ясних 

продуктів застосовуючи розроблений 

та запатентований гістологічний 

метод дослідження 

багатокомпонентних м’ясних систем, 

який базувався на існуючому 

мікроструктурному методі 

дослідження окремих тканин 

(м’язової, сполучної, кісткової та ін.) 

[11, с. 62].   

Аналіз останніх досліджень та 

публікацій. Міжнародна мережа 

органів ФАО/ВООЗ (FAO/WHO) з 

безпеки харчових продуктів 

(INFOSAN) підтримує зміцнення 

систем безпеки харчових продуктів у 

всьому світі з метою пом’якшення 

глобального тягаря хвороб харчового 

походження та прагне зупинити 

міжнародне поширення заражених 

харчових продуктів, запобігти 

спалаху хвороб харчового 

походження [12, с. 4; 13, с. 3; 14, с. 

485].  

Масштаби шахрайства з 

харчовими продуктами, охоплені 

дослідженням, включали повний 

спектр шахрайських дій, а саме – 

додавання фальсифікованих речовин, 

фальсифікацію (щодо некоректного 

маркування), крадіжки, контрабанда, 

сірий ринок/витік і підробка [15, с. 

9−10].  

М’ясо і риба, а також їх 

відповідні побічні продукти також 

були причетні до шахрайства і 

фальсифікації харчових продуктів, 

особливо до підміни. Для всебічного 

запобігання шахрайства та 

фальсифікації харчових продуктів 

потрібне забезпечення дотримання 

нормативних вимог, посилення 

відбору проб і моніторингу, навчання 

виробників та обробників харчових 

продуктів, а також розробка точних, 

швидких і економічних методів 

виявлення шахрайства [16, с. 2030]. 

Стурбованість з приводу безпеки 

харчових продуктів і регулювання в 

цій сфері забезпечили розробку 

різних методів, таких як фізичні, 

біохімічні/імунологічні та 

молекулярні, щодо виявлення 

домішок в харчових продуктах [17, с. 

1181].  

Інциденти з шахрайством та 

фальсифікацією м’яса часто 

виявляють майже у всіх регіонах 

земної кулі, особливо із збільшенням 

світового населення. Щоб 

забезпечити справжність м’ясних 

продуктів, авторами був розроблений 

10-плексний аналіз xMAP для 

одночасного виявлення десяти 

тваринних матеріалів: великої рогатої 

худоби, коней, птиці, свиней, ослів, 
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оленів, собак, лисиць і норок [18, с. 

326−328].  

Авторами Якубчак О. М., 

Хомич В. Т та ін. [19, с. 65−66] 

мікрострктурним дослідженням 

консервів м’ясних з яловичини 

встановлено порушення рецептури за 

рахунок присутності волокнистої 

сполучної тканини, домішок 

фрагментів окістя, сої, крохмалю. 

Необхідно зазначити, що нанесення 

належного маркування на харчові 

продукти дасть можливість 

забезпечити справедливу торгівлю 

[20, с. 804]. За порушення 

температурних режимів зберігання 

м’яса внаслідок повторного 

розморожування значно руйнується 

структура м’язових тканин і 

денатуруються білки, що призводить 

до непридатності м’яса для 

виробництва м’ясних продуктів, 

консервів, напівфабрикатів. У 

свинині, що піддавалася 

розморожуванню, відмічено зміни 

мікроструктури: м’язові волокна 

переважно мають виправлену форму, 

порушена їх цілісність; міжм’язові 

волокнами в ендомізії, а також в 

ділянці сполучнотканинних 

прошарках преримізія, виявляються 

пустоти різної величини, які 

з’явилися внаслідок танення 

кристалів льоду; пучки м’язових 

волокон в ділянках перимізії сильно 

розріджені; спостерігається 

розрихлення волокнистих елементів 

сполучної тканини [20, с. 20−21].  

Автором Загребельним В.О. [22, 

с. 14] були досліджені зміни в 

м’язовій тканині яловичини після 

сухого та вологого туалетів та 

обробки її гострим паром упродовж 

14 діб, що підтверджувало псування 

м’яса за умов проведення вологого 

туалету на 4–7 добу, а сухого – 6−8 

добу внаслідок дифузного скупчення 

мікрофлори в ендо- та перимізії 

колоній оксифільних і базофільних 

бактерій − коків та паличок різних 

розмірів. 

Офіційний контроль безпечності 

та якості м’яса та м’ясних продуктів 

не передбачає визначення їх 

мікроструктурного складу за 

відповідністю нормативним 

документам. Проте, 

мікроструктурний аналіз м’яса і 

м’ясних продуктів є єдиним методом, 

що дозволяє ідентифікувати склад 

компонентів [23, с. 187; 24, с. 2993; 25, 

с. 164; 26, с. 5–6].  

Необхідно розробляти нові 

експресні методи контролювання 

безпечності та якості м’яса забійних 

тварин за виявлення хімічного 

небезпечного чинника [27, с. 2−3]. 

Отже, наші дослідження є 

актуальними щодо виявлення 

фальсифікації м’яса забійних тварин 

мийно-дезінфікуючими засобами в 

тому, що за проведення ризик-

орієнтованого контролю за хімічними 

небезпечними чинниками необхідно 

враховувати мікроструктурний аналіз 

м’ясної сировини. 
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Метою дослідження було 

провести аналіз мікроструктурних 

характеристик яловичини свіжої та 

сумнівного ступеня свіжості за 

оброблення мийно-дезінфікуючими 

засобами 

Матеріали і методи 

дослідження. Матеріалом для 

проведення дослідження слугували 

зразки найдовшого м’яза спини 

яловичини (загальної кількості 56) 

свіжого ступеня, сумнівного ступеня 

свіжості м’яса та за оброблення 

мийно-дезінфікуючими засобами 

(розчинами формальдегіду (10 %), 

пероксиду гідрогену (5 %), оцтової 

кислоти (10 %), хлору (активність 

хлору 3 %), калію перманганату 

(5 %), лужними мийними засобами). 

Зразки яловичини були відібрані 

у супермаркетах Київської області з 

холодильних прилавків за 

температури 4±2 ºС на 2 добу (свіжого 

ступеня м’ясо) реалізації та 3–4 добу 

реалізації (сумнівного ступеня 

свіжості), що було встановлено за 

хімічними випробуваннями та 

аналізом мікроструктурних 

характеристик м’яса. 

Попередньо було встановлено 

експресними запатентованими 

методиками виявлення м’яса за 

навмисного оброблення мийно-

дезінфікуючими засобами, які мали 

вірогідність у випробування 99,9% 

[27, с. 3−15]. Суть виявлення 

фальсифікації м’яса розчином 

формальдегіду (10 %) полягала у 

використанні суміші азотної та 

сірчаної кислот, яку наносили на 

поверхню м’язової тканини та 

встановлювали зміну кольору: 

фіолетово-червоного (за наявності 

фальсифікації) або жовто-бурого (за 

відсутності фальсифікації). Суть 

виявлення фальсифікації м’яса 

розчином пероксиду гідрогену (5 %) 

полягала у використанні розчинів 

концентрованої сірчаної кислоти та 

йодисто-калієвого крохмалю, які 

наносили на поверхню м’язової 

тканини та встановлювали наявність 

світло-синього кольору (за наявності 

фальсифікації) або відсутність (за 

відсутності фальсифікації). Суть 

виявлення фальсифікації м’яса 

розчином оцтової кислоти (10 %) 

полягала у використанні розчинів 

натрію гідроксиду з масовою 

концентрацією 0,1 моль/дм3 та 

спиртового розчину фенолфталеїну з 

масовою концентрацією 1%, які 

наносили на поверхню м’язової 

тканини та встановлювали наявність 

рожевого кольору (за наявності 

фальсифікації) або відсутність 

рожевого кольору (за відсутності 

фальсифікації). Суть виявлення 

фальсифікації м’яса розчином хлору 

(активність хлору 3 %) полягала у 

використанні розчинів йодистого 

калію з масовою концентрацією 5,0 

%, водорозчинного крохмалю з 

масовою концентрацією 2 %, 

концентрованої хлорводневої 

кислоти, які послідовно додавали до 

м’ясо-водної витяжки у 

співвідношенні 1:2 та встановлювали 
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наявність синього кольору (за 

наявності фальсифікації) або 

відсутність синього кольору (за 

відсутності фальсифікації). Суть 

виявлення фальсифікації м’яса 

розчином калію перманганату (5 %) 

полягала у використанні розчину 

сірчаної кислоти з масовою 

концентрацією 0,5 моль/дм3, який 

наносили на поверхню м’язової 

тканини та встановлювали наявність 

слабо-рожевого кольору (за наявності 

фальсифікації) або відсутність 

рожевого кольору (за відсутності 

фальсифікації). Суть виявлення 

фальсифікації м’яса лужними 

мийними засобами полягала у 

використанні спиртового розчину 

розолової кислоти з масовою 

концентрацією 0,25 %, який наносили 

на поверхню м’язової тканини та 

встановлювали наявність світло-

малинового кольору (за наявності 

фальсифікації при виявленні 

нанесення лужних мийних засобів до 

5,0 %) або малиново-червоного 

кольору (за наявності фальсифікації 

при виявленні нанесення лужних 

мийних засобів більше 5,1 %) та 

наявності світло-жовтого або 

коричнево-жовтого кольору (за 

відсутності фальсифікації). 

З метою проведення 

мікроструктурного аналізу яловичини 

різних якостей дослідження 

проводили згідно з методичними 

рекомендаціями та національним 

стандартом [28, с. 12−17; 29, с. 4–14].  

Від кожного зразка м’яса 

відбирали не менше трьох шматочків 

(зразків), товщиною 0,3−0,5 см, 

закладали в одноразові пластикові 

касети, які маркували. Касети із 

зразками вміщували у ємність з 

фіксуючим розчином (водний розчин 

нейтрального формаліну з масовою 

часткою 10%).  

Подальше виготовлення 

гістологічних препаратів, фарбування 

гістозрізів гематоксиліном та еозином 

для виявлення основних структурних 

елементів тканин та метиленовою 

синькою з еозином (для виявлення 

бактерій) проводили згідно методики 

описаної в Методичних 

рекомендаціях з визначення 

складників всіх видів м’ясної 

сировини, напівфабрикатів та готової 

продукції з м’ясної сировини [28, с. 

12−20].  

Мікроскопію виготовлених 

гістопрепаратів проводили за 

допомогою лабораторного 

мікроскопу Axioskop на контрасті 

«світле поле» при збільшенні 

об’єктивів 4х, 10х, 20х, 40х та 

кольорової цифрової камери Industrial 

Digital Camera 8.OMP 1/2.5 Color USB 

2.0 з роздільною здатністю 8.0 МР, які 

відображали фактичне збільшення 

об’єктів поля зору. Для  проведення 

аналізу зображення використовували 

програмне забезпечення ToupView. 

При фарбуванні гематоксиліном 

та еозином – ядра клітин – 

фіолетового кольору, цитоплазма – 

рожевого. При фарбуванні 



Ветеринарна медицина, якість і безпека продукції тваринництва 

Богатко Н. М., Меженський А. О., Ложкіна О. В., Купневська М. В. 

№ 5 (87), 2020 Наукові доповіді НУБіП України ISSN 2223-1609 

метиленовою синькою з еозином (для 

виявлення бактерій) – ядра клітин – 

темно-синього кольору, сполучна 

тканина – блідо-синього кольору, 

бактерії – фіолетові. 

При проведенні досліджень за 

ДСТУ 7353:2013 [29, с. 13−14]. 

встановлювали ступінь свіжості м’яса 

яловичини за станом структури ядер 

м’язових волокон; станом 

поперекової та поздовжньої 

посмугованості м’язових волокон; 

локалізацією мікрофлори та меж її 

поширення. Крім того оцінювали 

характер морфологічних змін 

м’язової тканини . 

 Мікроструктурні дослідження 

дослідних зразків яловичини були 

проведені у науково-дослідному 

патоморфологічному відділі 

Державного науково-дослідного 

інституту лабораторної діагностики і 

ветеринарно-санітарної експертизи. 

Результати досліджень та їх 

обговорення. У результаті 

мікроструктурного аналізу зразків 

яловичини свіжої встановлено 

наступне. Структура ядер м’язових 

волокон виражена чітко, забарвлення 

рівномірне, помірне, посмугованість 

м’язових волокон чітко виражена, 

забарвлення рівномірне. На поверхні 

розрубу місцями наявні поодинокі 

осередки кокової мікрофлори (рис. 1, 

2). 

 

 
Рис.1. Гістологічний зріз 

яловичини свіжої за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 40. 

Рис.2. Гістологічний зріз 

яловичини свіжої за фарбування 

метиленовою синькою з еозином. 

Збільшення х 400. 

У результаті мікроструктурного 

аналізу зразків яловичини сумнівної 

свіжості встановлено наступне: ядра 

м’язових волокон у стані розпаду, 

їхнє забарвлення нерівномірне, 

слабке, тіньоподібне. Посмугованість 

м’язових волокон слабко виражена. 

Забарвлення слабке, нерівномірне. На 

поверхні зрізу та у нещільній 

сполучній тканині поверхневих 

фасцій у перимізії та ендомізії 

трапляється кокова та 
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паличкоподібна мікрофлора у вигляді 

множинних осередків та дифузійних 

відкладів (рис. 3, 4). 

 

       
Рис.3. Гістологічний зріз яловичини 

сумнівної свіжості за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 200. 

Рис.4. Гістологічний зріз яловичини  

сумнівної свіжості за фарбування 

метиленовою синькою з еозином. 

Збільшення х 100. 
 

Як видно на рис. 5 за оброблення 

яловичини свіжої, обробленої 

розчином формальдегіду, на 

поверхні зрізу архітектоніка тканини 

збережена, структура ядер м’язових 

волокон чітко виражена, забарвлення 

рівномірне. Структура м’язових 

волокон збережена. Поперечна та 

повздовжня посмугованість 

виражена, забарвлення місцями не 

рівномірне. У цитоплазмі клітин 

відмічали скопичення дрібних 

темно-коричнево-жовтуватих зерен 

кришталевої форми (рис.5). 

 …..  

Рис.5. Гістологічний зріз яловичини 

свіжої, обробленої розчином 

формальдегіду за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 400. 

Рис.6. Гістологічний зріз 

яловичини свіжої, обробленої 

розчином формальдегіду за 

фарбування метиленовою 

синькою з еозином.  

Збільшення х 200. 
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На рис. 6 видно незначний 

набряк міжм’язової сполучної 

тканини. Поодинока локалізація 

кокових мікроорганізмів (рис. 6). В 

товщі зрізу структура ядер м’язових 

волокон чітко виражена, забарвлення 

рівномірне. Повздовжня і поперечна 

посмугованість м’язових волокон 

ясно та чітко виражена, 

зафарбованість рівномірна. 

Мікроорганізми відсутні. 

....  

Рис.7. Гістологічний зріз яловичини 

сумнівної свіжості, обробленої 

розчином формальдегіду за 

фарбування гематоксиліном та 

еозином. Збільшення х 100. 

Рис.8. Гістологічний зріз 

яловичини сумнівної свіжості, 

обробленої розчином 

формальдегіду за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 400. 

 

За оброблення яловичини 

сумнівної свіжості розчином 

формальдегіду на поверхні зрізу 

структура ядер м’язових волокон 

слабко виражена, нерівномірно 

забарвлена, місцями тінеподібна (рис. 

7). Структура м’язових волокон 

збережена. Поперечна і повздовжня 

посмугованість виражена не по всій 

довжині волокон, зафарбованість не 

рівномірна. У цитоплазмі клітин 

відмічали скопичення дрібних темно-

коричнево-жовтуватих специфічних 

зерен кришталевої форми. Незначний 

набряк міжм’язової сполучної 

тканини. В наявності дифузне та 

вогнищеве скупчення 

мікроорганізмів (рис.7). 

В товщі зрізу структура ядер 

збережена, місцями зафарбованість 

нерівномірна. Повздовжня і 

поперечна посмугованість м’язових 

волокон слабко виражена, 

забарвлення нерівномірне. У 

нещільній сполучній тканині, фасції, 

у перемізії, ендомізії незначне 

дифузне та вогнищеве скупчення 

мікроорганізмів (рис. 8). 

За оброблення свіжої яловичини 

розчином пероксиду гідрогену на рис. 

9 показано, що на поверхні зрізу 

порушення архітектоніки тканини, 

структура ядер м’язових волокон не 



Ветеринарна медицина, якість і безпека продукції тваринництва 

Богатко Н. М., Меженський А. О., Ложкіна О. В., Купневська М. В. 

№ 5 (87), 2020 Наукові доповіді НУБіП України ISSN 2223-1609 

чітко виражена, місцями не 

рівномірна. Поперечна 

посмугованість не виражена, 

повздовжня посмугованість слабо 

виражена. М’язові волокна 

неоднорідно забарвлені, відмічається 

знебарвлення пігменту, дезструкція 

м’язових волокон. 

Нагромадження дрібнозернистої 

та пористої білкової маси у 

міжм’язовому просторі. Відмічали 

дезструкцію (фрагментацію) м’язових 

волокон та набряк міжм’язової 

сполучної тканини, Трапляється 

кокова мікрофлора у вигляді 

поодиноких мікроорганізмів (рис.9). 

В товщі зрізу структура ядер м’язових 

волокон чітко виражена, забарвлення 

рівномірне. Повздовжня і поперечна 

посмугованість м’язових волокон 

ясно та чітко виражена, 

зафарбованість рівномірна. 

Мікроорганізми відсутні. 

….  

Рис.9. Гістологічний зріз яловичини 

свіжої, обробленої пероксидом 

гідрогену за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 100. 
 

Рис.10. Гістологічний зріз 

яловичини сумнівної свіжості, 

обробленої пероксидом гідрогену за 

фарбування гематоксиліном та 

еозином.  Збільшення х 100. 

 

 
Рис. 11. Гістологічний зріз яловичини 

сумнівної свіжості, обробленої 

розчином пероксиду гідрогену за 

фарбування метиленовою синькою з 

еозином. Збільшення х 400. 
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На поверхні зрізу структура ядер 

м’язових волокон не відмічається. 

Поперечна і повздовжня 

посмугованість не виражена. М’язові 

волокна неоднорідно забарвлені, 

відмічається знебарвлення пігменту, 

дезструкція м’язових волокон 

Нагромадження дрібнозернистої та 

пористої білкової маси у 

міжм’язовому. просторі. Відмічали 

дезструкцію (фрагментацію) 

м’язових волокон та набряк 

міжм’язової сполучної тканини  

На поверхні в нещільній 

сполучній тканині поверхневої фасції 

у перемізії інтенсивне скупчення 

кокової та паличкоподібної 

мікрофлори. (рис.10). 

У товщі зрізу структура ядер 

м’язових волокон не чітко виражена, 

місцями тінеподібна. Поперечна 

посмугованість не виражена, 

повздовжня посмугованість слабко 

виражена, не рівномірно зафарбована, 

відмічається руйнування сарколеми. 

Мікроорганізми поодинокі, дрібні 

колонії оксифільних коків в ендомізії 

та перимізії (рис.11). 

За оброблення яловичини свіжої 

розчином оцтової кислоти (рис. 12, 

13) на поверхні зрізу спостерігалося 

порушення архітектоніки тканини 

структура ядер м’язових волокон 

збережена, місцями не чітко 

виражена, Поперечна посмугованість 

не виражена, повздовжня 

посмугованість виражена не по всій 

довжині волокон, забарвлення 

задовільне. Місцями дезструкція та 

лізис м’язових волокон. Між 

міофібрилами дифузне скупчення 

гомогенної маси білкового 

походження. Мікроорганізми 

відсутні. У товщі зрізу структура ядер 

м’язових волокон чітко виражена, 

забарвлення рівномірне. Повздовжня 

і поперечна посмугованість м’язових 

волокон ясно та чітко виражена, 

зафарбованість рівномірна. 

Мікроорганізми відсутні. 

 …  

Рис.12. Гістологічний зріз 

яловичини свіжої, обробленої  

оцтовою кислотою за фарбування 

метиленовою синькою з еозином. 

Збільшення х 400. 

Рис.13. Гістологічний зріз 

яловичини  свіжої, обробленої 

оцтовою кислотою за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 400. 
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..      

Рис.14. Гістологічний зріз яловичини 

сумнівної свіжості, обробленої 

оцтовою кислотою за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 200. 

Рис.15. Гістологічний зріз 

яловичини  сумнівної свіжості, 

обробленої оцтовою кислотою за 

фарбування метиленовою синькою 

з еозином. Збільшення х 200. 

 

За оброблення яловичини 

сумнівної свіжості розчином оцтової 

кислоти на поверхні зрізу 

спостерігалося порушення 

архітектоніки тканини відмічали 

майже повне зникнення ядер м’язових 

волокон, їх забарвлення ледь помітне. 

Поперечна і повздовжня 

посмугованість відсутня. Між 

міофібрилами дифузне скупчення 

гомогенної маси білкового 

походження. Місцями дезструкція  та 

лізис м’язових волокон (рис. 14, 15). 

Численне скупчення колоній 

мікроорганізмів. Також необхідно 

зазначити, що у товщі зрізу структура 

ядер м’язових волокон не чітко 

виражена, місцями тінеподібна. 

Поперечна посмугованість не 

виражена, повздовжня 

посмугованість слабко виражена, не 

рівномірно зафарбована, відмічається 

руйнування сарколеми. 

Мікроорганізми поодинокі, дрібні 

колонії оксифільних коків в ендомізії 

та перимізії. 

За оброблення яловичини свіжої 

розчином хлору на поверхні зрізу 

структура ядер м’язових волокон 

збережена, забарвлення помірне, 

незначне знебарвлення пігментів у 

клітинах. Поперечна та повздовжня 

посмугованість слабо виражена, 

місцями відмічаються мікротріщини і 

розволокнення міофібрил з 

утворенням пустот між ними (рис. 

16). Мікроорганізми відсутні. У товщі 

зрізу структура ядер м’язових 

волокон виражена частково, 

зафарбованість рівномірне. 

Повздовжня та поперечна 

посмугованість виражена, 

забарвлення рівномірне. 

Мікроорганізми відсутні.  
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Рис. 16. Гістологічний зріз 

яловичини свіжої, обробленої 

розчином хлору за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 100. 

Рис. 17. Гістологічний зріз 

яловичини сумнівної свіжості, 

обробленої розчином хлору за 

фарбування гематоксиліном та 

еозином. Збільшення х 100. 

 

     
 

Рис. 18. Гістологічний зріз 

яловичини сумнівної свіжості, 

обробленої розчином хлору за 

фарбування метиленовою синькою 

з еозином. Збільшення х 200. 

 

 

За оброблення яловичини 

сумнівної свіжості розчином хлору 

(рис. 17) на поверхні зрізу структура 

ядер м’язових волокон слабко 

виражена, нерівномірно забарвлена, 

місцями ті неподібна,  незначне 

знебарвлення пігментів у клітинах. 

Відмічаються мікротріщини із 

розволокненням міофібрил. 

Поперечна і повздовжня 

посмугованість виражена не по всій 

довжині волокон, зафарбованість 

нерівномірна. місцями відмічаються 

мікротріщини і розволокнення 

міофібрил з утворенням пустот між 

ними (рис. 17). В наявності дифузне 

та вогнищеве скупчення 

мікроорганізмів. 
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У товщі зрізу структура ядер 

збережена, місцями зафарбованість 

нерівномірна. Повздовжня і 

поперечна посмугованість слабко 

виражена, забарвлення нерівномірне. 

У нещільній сполучній тканині, 

фасції, у перемізії, ендомізії незначне 

дифузне та вогнищеве скупчення 

мікроорганізмів (рис. 18). 

За оброблення яловичини свіжої 

розчином калію перманганату на рис. 

20 встановлено, що на поверхні зрізу 

структура ядер м’язових волокон не 

чітко виражена, забарвлення тьмяне, 

розташування ядер вздовж волокон 

нерівномірне. Структура м’язових 

волокон збережена, забарвлення 

нерівномірне, спостерігаються 

ділянки лізису, подекуди 

мікротріщини. Набряк міжм’язової 

сполучної тканини (рис. 19). 

Повздовжня та поперечна 

посмугованість не виражена. 

Мікроорганізми поодинокі. У товщі 

зрізу структура ядер м’язових 

волокон виражена частково, 

зафарбованість рівномірне. 

Повздовжня та поперечна 

посмугованість виражена, 

забарвлення рівномірне. 

Мікроорганізми відсутні.  

     
 

Рис. 19. Гістологічний зріз 

яловичини свіжої, обробленої 

розчином калію перманганату  за 

фарбування гематоксиліном та 

еозином. Збільшення х 400. 
 

 

 

Рис. 20. Гістологічний зріз 

сумнівної свіжості яловичини, 

обробленої розчином калію 

перманганату за фарбування 

гематоксиліном та еозином. 

Збільшення х 100. 
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Рис. 21. Гістологічний зріз 

яловичини сумнівної свіжості, 

обробленої розчином калію 

перманганат за фарбування 

метиленовою синькою з еозином. 

Збільшення х 200. 

 

 

За оброблення яловичини 

сумнівної свіжості розчином калію 

перманганатом (рис. 20, 21) 

встановлено, що на поверхні зрізу 

структура ядер м’язових волокон 

слабко виражена, нерівномірно 

забарвлена, місцями тінеподібна. 

Відмічаються мікротріщини,  ділянки 

лізису. Набряк міжм’язової сполучної 

тканини. Поперечна і повздовжня 

посмугованість не виражена, 

зафарбованість нерівномірна (рис. 

20). В наявності дифузне та 

вогнищеве скупчення 

мікроорганізмів (рис. 21). 

У товщі зрізу структура ядер 

збережена, місцями зафарбованість 

нерівномірна. Повздовжня і 

поперечна посмугованість слабко 

виражена, забарвлення нерівномірне. 

У нещільній сполучній тканині, 

фасції, у перемізії, ендомізії незначне 

дифузне та вогнищеве скупчення 

мікроорганізмів (рис. 19, 21). 

За оброблення яловичини свіжої 

обробленої лужними мийними 

засобами на поверхні зрізу структура 

ядер м’язових волокон збережена, 

забарвлення помірне, незначне 

знебарвлення пігментів Поперечна 

посмугованість не виражена, 

повздовжня посмугованість 

слабовиражена Набряк 

сполучнотканинних елементів. (рис. 

22). Мікроорганізми поодинокі.  

У товщі зрізу структура ядер 

м’язових волокон виражена частково, 

зафарбованість рівномірне. 

Повздовжня та поперечна 

посмугованість виражена, 

забарвлення рівномірне (рис.23 ). 
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Рис.22. Гістологічний зріз 

яловичини, свіжої обробленої 

лужними мийними засобами за 

фарбування  

метиленовою синькою з еозином. 

Збільшення х 200. 

Рис.23. Гістологічний зріз  

яловичини свіжої, обробленої 

лужними мийними засобами за 

фарбування гематоксиліном та 

еозином. Збільшення х 200. 

 

 

 …  

Рис. 24. Гістологічний зріз сумнівної 

свіжості яловичини, обробленої 

лужними мийними засобами за 

фарбування гематоксиліном та 

еозином. Збільшення х 400. 
 

Рис. 25. Гістологічний зріз 

яловичини сумнівної свіжості, 

обробленої лужними мийними 

засобами за фарбування 

метиленовою синькою з еозином. 

Збільшення х 100 

 

За оброблення яловичини 

сумнівної свіжості лужними мийними 

засобами на поверхні зрізу структура 

ядер м’язових волокон в стані 

розпаду, нерівномірно забарвлена. У 

м’язових волокнах відмічаються 

мікротріщини,  ділянки лізису 

(рис.24). Поперечна і повздовжня 

посмугованість не виражена, 

зафарбованість нерівномірна, 

незначне знебарвлення пігментів 

клітин. Набряк сполучнотканинних 

елементів. В наявності дифузне та 

вогнищеве скупчення 

мікроорганізмів (рис. 25). 
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  В товщі зрізу структура ядер 

збережена, місцями зафарбованість 

нерівномірна. Повздовжня і 

поперечна посмугованість слабко 

виражена, забарвлення нерівномірне. 

У нещільній сполучній тканині, 

фасції, у перемізії, ендомізії незначне 

дифузне та вогнищеве скупчення 

Таким чином встановлено, що за 

оброблення яловичини свіжої, 

сумнівної свіжості за оброблення 

мийно-дезінфікуючими засобами 

змінюється морфологічна структура 

м’язової тканини у поверхневих 

шарах. 

Довіра споживачів до 

європейської харчової промисловості 

була похитнута виникненням 

нещодавніх скандалів через 

шахрайство з харчовими продуктами. 

Отже, внаслідок випадкового 

зараження або навмисного 

оброблення хімічними реагентами 

необхідно оцінювати ці ризики 

завдяки системі VACCP [30, с. 54]. 

Наслідки шахрайства/фальсифікації 

харчових продуктів створюють 

проблеми для їх безпеки, тому 

ТАССР дає можливість визначити, 

оцінити та встановити контроль 

небезпечного ризику [31, с. 4]. 

Проблема безпечності та якості 

харчових продуктів є досить 

актуальною. Тому прагнення України 

співпрацювати в сфері продовольчої 

торгівлі з європейськими 

економічними структурами вимагає 

від операторів ринку впровадження 

міжнародних стандартів з 

менеджменту управління внаслідок 

ризик-орієнтованого контролю за 

хімічними небезпечними чинниками 

на всьому харчовому ланцюзі за 

виробництва та реалізації м’яса 

забійних тварин. 

 Необхідно зазначити, що 

своєчасне виявлення експресними 

методиками на потужностях з 

виробництва та обігу м’яса забійних 

тварин, що було оброблене мийно-

дезінфікуючими засобами, 

підвердилося мікроструктурними 

дослідженнями. Тому необхідно під 

час виробництва та обігу м’яса 

забійних тварин суворо 

дотримуватися ветеринарно-

санітарних вимог [32, с. 9], а також 

температурних режимів зберігання. 

Висновки 

Встановлено різні зміни 

морфологічних характеристик 

яловичини свіжої, сумнівного 

ступеню свіжості за оброблення 

мийно-дезінфікуючими засобами, 

особливо патогномоністичні при 

обробленні розчином формальдегіду, 

калію перманганату, оцтової кислоти 

та пероксиду гідрогену, а за 

оброблення розчином хлору і 

лужними мийними засобами не 

специфічні (не типові). За оброблення 

яловичини свіжої та сумнівної 

свіжості розчинами формальдегіду 

(10 %) встановлено: появу у 

цитоплазмі клітин дрібних темно-

коричнево-жовтуватих зерен 

кришталевої форми; пероксиду 

гідрогену (5 %): знебарвлення 
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пігментів у клітинах, деструкція 

м’язових  волокон, їх гофрування, 

нагромадження дрібнозернистої 

пористої білкової маси у 

міжм’язовому просторі; оцтової 

кислоти (10 %): порушення 

архітектоніки тканини, місцями 

деструкція та лізис міофібрил та 

дифузне скупчення між ними 

гомогенної маси білкового 

походження з її подальшою 

«желатинізацією» і частковим 

розчином; розчином хлору 

(активність хлору 3 %): місцями 

відмічали мікротріщини і 

розволокнення міофібрил з 

утворенням пустот між ними, 

незначне знебарвлення пігментів у 

клітинах; калію перманганату (5 %): 

структура м’язових волокон не 

збережена, забарвлення нерівномірне, 

насичене, спостерігаються ділянки 

лізису, подекуди мікротріщини та 

фрагментація, набряк міжм’язової 

сполучної тканини; лужними 

мийними засобами: незначне 

знебарвлення пігментів клітин, 

наявність мікротріщин м’язових 

волокон, набряк сполучнотканинних 

елементів. 

Перспективи подальших 

досліджень у даному напрямі 

полягають у комплексній оцінці 

безпечності м’яса забійних тварин за 

оброблення мийно-дезінфікуючими 

засобами та впровадження на 

потужностях з виробництва та обігу 

харчових продуктів комплексної 

системи державного ризик-

орієнтованого контролю за хімічними 

небезпечними чинниками. 
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МІКРОСТРУКТУРНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ГОВЯДИНЫ ПРИ 

ОБРАБОТКЕ  МОЕЧНО-ДЕЗИНФИЦИРУЮЩИМИ СРЕДСТВАМИ 

Н. М. Богатко, А. О. Меженский, О. В. Ложкина, М. В. Купневская 

 

Аннотация. В статье представлены результаты анализа 

микроструктурных характеристик говядины свежей, что реализовались в 

супермаркетах при температуре 4 ± 2 ° С на 2 сутки и сомнительной свежести 

на 3−4 сутки, а также обработанной моечно-дезинфицирующими средствами. 

В говядине свежей было обнаружено единичные очаги кокковой микрофлоры 

структура ядер мышечных волокон выражена четко, окраска равномерная, 

умеренная, исчерченность мышечных волокон четко выражена, окраска 

равномерная; а в мясе сомнительной свежести − отмечали наличие кокковой и 

палочковидной микрофлоры в виде диффузных и очаговых отложений в 

неплотной соединительной ткани поверхностных фасций, в перемизии и 

эндомизием, структура ядер мышечных волокон в состоянии растворения, 

неравномерно окрашенная, местами тинеподибна, потеря исчерченности 

мышечных волокон. При обработке говядины свежей и сомнительной свежести 

растворами формальдегида (10 %) установлено: появление в цитоплазме клеток 

мелких темно-коричнево-желтых зерен кристальной формы; пероксида 

водорода (5 %): обесцвечивание пигментов в клетках, деструкция мышечных 

волокон, их гофрирования, накопления мелкозернистой пористой белковой 
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массы в межмышечном пространстве; уксусной кислоты (10 %): нарушение 

архитектоники ткани, местами деструкция и лизис миофибрилл и диффузное 

скопление между ними гомогенной массы белкового происхождения с ее 

последующей «желатинизации» и частичным растворением; раствором хлора 

(активность хлора 3 %): местами отмечали микротрещины и розволокнення 

миофибрилл с образованием пустот между ними, незначительное 

обесцвечивание пигментов в клетках; калия перманганата (5%): структура 

мышечных волокон не сохранена, окраска неравномерная, насыщенная, 

наблюдаются участки лизиса, иногда микротрещины и фрагментация, отек 

межмышечной соединительной ткани; щелочными моющими средствами: 

незначительное обесцвечивание пигментов клеток, наличие микротрещин 

мышечных волокон, отек соединительнотканных элементов. 

Ключевые слова: говядина, микроструктурная характеристика, моечно-

дезинфицирующие средства 

 

MICROSTRUCTURAL CHARACTERISTICS OF BEEF FOR 

TREATMENT WITH DETERGENT AND DISINFECTANTS 
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Abstract. The article presents the results of analysis of microstructural 

characteristics of fresh beef sold in supermarkets at a temperature of 4±2 ºC for 2 days 

and questionable freshness for 3−4 days, as well as treated with detergents and 

disinfectants. Isolated foci of coccal microflora were found in fresh beef; the structure 

of the nuclei of muscle fibers is clearly expressed, the color is uniform, moderate, the 

striation of muscle fibers is clearly expressed, the color is uniform; and in the meat of 

dubious freshness − noted the presence of coccal and rod-shaped microflora in the 

form of diffuse and focal deposits in the loose connective tissue of superficial fascia, in 

premixes and endomysias, the structure of muscle fiber nuclei in the state of 

dissolution, unevenly colored, in places muscle fibers. During the treatment of fresh 

and dubious fresh beef with formaldehyde solutions (10%) it was found: the 

appearance in the cytoplasm of cells of small dark brown-yellowish grains of 

crystalline form; hydrogen peroxide (5%): discoloration of pigments in cells, 

destruction of muscle fibers, their corrugation, accumulation of fine-grained porous 

protein mass in the intermuscular space; acetic acid (10%): violation of tissue 

architecture, in places destruction and lysis of myofibrils and diffuse accumulation 

between them of a homogeneous mass of protein origin with its subsequent 

"gelatinization" and partial solution; chlorine solution (chlorine activity 3%): in 

places microcracks and defibering of myofibrils with formation of cavities between 

them, insignificant discoloration of pigments in cells were noted; potassium 

permanganate (5%): the structure of muscle fibers is not preserved, the color is 

uneven, saturated, there are areas of lysis, sometimes microcracks and fragmentation, 

edema of intermuscular connective tissue; alkaline detergents: slight discoloration of 

cell pigments, the presence of microcracks of muscle fibers, edema of connective tissue 

elements. 
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