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Анотація. Виготовлення м’ясних консервів у металевій тарі може сприяти 
накопиченню важких металів у харчовому продукті особливо за умови тривалого 
зберігання. Мета дослідження – встановити безпечність консервів м’ясних з 
яловичини різних виробників за вмістом токсичних елементів та визначити 
біологічну цінність. Вміст токсичних елементів (Плюмбуму, Кадмію, Арсену, 
Меркурію, Купруму, Цинку, Стануму) визначали згідно ДСТУ 4450:2005 та чинними 
загальноприйнятими методиками, а біологічну цінність з використанням 
культури найпростішого організму Tetrahymena  pyriformis. 

Вміст токсичних елементів не перевищував норму у зразках консервів м’ясних 
з яловичини виробників № 1–6, а у виробників № 7–10 відзначали їх перевищення. 
Найвищий вміст токсичних елементів виявили у консервах наступних виробників: 
у № 7 – вміст Плюмбуму перевищував норму у 2,78 раза (Р < 0,001), Цинку – у 2,44 
раза, Арсену – у 1,70 раза (Р < 0,001), Кадмію – у 1,60 раза (Р < 0,001), Купруму – у 
1,23 раза (Р < 0,001); № 8 – вміст Арсену перевищував норму – у 4,0 раза (Р < 0,001), 
Меркурію – у 3,33 раза (Р < 0,001), Плюмбуму – у 2,92 раза (Р < 0,001), Цинку – у 2,89 
раза (Р < 0,001), Кадмію – у 2,60 раза (Р < 0,001), Купруму – у 1,74 раза (Р < 0,001) 
порівняно до показників контролю; №9 – Кадмію у 2,40 раза (Р < 0,001); №10 – 
Цинку у 2,86 раза (Р < 0,001),

Плюмбуму – у 2,24 раза (Р < 0,001), Арсену – у 2,20 раза (Р < 0,001), Купруму – у 1,21 
раза (Р < 0,01) порівняно до показників контролю.

Встановлено, що відносна біологічна цінність консервів м’ясних з яловичини 
виробників № 7–10 була найнижчою – від 66,13 до 68,09 %, а виробників №1 та № 3 
також зниженою і становила відповідно 78,69 та 78,38 %. Отримані результати 
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сприятимуть розробці комплексної системи державного ризик-орієнтованого 
контролю щодо виробництва та зберігання консервів м’ясних з яловичини.
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Актуальність

Всі оператори ринку з виробни-
цтва м’ясних продуктів зобов’язані 
дотримуватись законодавства щодо 
безпечності харчових продуктів (Zakon 
Ukrainy №771/97, 2020;  Zakon Ukrainy. 
№2042-VIII, 2019; Berhilevych, 2018; 
Bayer, 2017; Hladii, 2012). А держав-
ний контроль повинен бути ризик-о-
рієнтованим та здійснюватися на 
будь-якій стадії виробництва та обігу 
м’ясних продуктів із визначенням ри-
зиків (Yakubchak, 2004; Bohatko, 2016). 
Вміст токсичних елементів повинен 
жорстко регламентуватися в харчових 
продуктах, що забезпечить випуск без-
печної продукції споживачам внаслідок 
здійснен ня контролю за впровадженням 
постійно діючих процедур GMP/GHP 
та процедур, заснованих на принципах 
НАССР (Bohatko, 2016). Запровадження 
системи НАССР дозволяє операторам 
ринку забезпечити дотримання техно-
логічних вимог виробництва м’ясної 
сировини для консервів, тари, пакуван-
ня, що впливає на їх безпечність, за-
безпечити випуск безпечних продуктів 
належної якості за рахунок систематич-
ного контролю на всіх етапах виробни-
цтва та зберігання (Stybel, 2018; Taran & 
Ushakov, 2016; Bohatyrev, 2009).

Аналіз останніх досліджень 
та публікацій 

Нині державний контроль в Україні 
є ризик-орієнтованим. Що стосується 
виробників  м’ясних продуктів особливу 

увагу звертають на хімічні ризики, а саме 
такий показник безпечності як вміст 
токсичних елементів (Demchak, 2014).

Необхідно зазначити, що під час ви-
робництва м’ясних консервів потріб-
но контролювати склад інгредієнтів, 
тару, пакування на вміст небезпечних 
речовин, таких як токсичні елемен-
ти (Instruktsiia pro poriadok sanitarno-
tekhnichnoho kontroliu konserviv 
na vyrobnychykh pidpryiemstvakh, 
optovykh bazakh, v rozdribnii torhivli 
ta na pidpryiemstvakh hromadskoho 
kharchuvannia, 2001). Для забезпе-
чення отримання безпечних м’ясних 
продуктів у т. ч. консервів м’ясних з 
яловичини необхідно дотримуватися 
санітарно-гігієнічних вимог щодо їх 
виробництва та обігу, а також техно-
логічних інструкцій з урахуванням 
безпечності та якості яловичини, до-
поміжних компонентів та інгредієнтів 
(Khitska, 2018). Внаслідок забруднення 
харчових продуктів токсичними речо-
винами  необхідно встановлювати їх 
біологічну цінність та придатність до 
використання споживачами, аби запо-
бігти харчовим отруєнням (Yakubchak, 
et. al., 2017). Наразі актуальне питання 
постає щодо оцінки і взаємозв’язку 
параметрів токсичності різних не-
безпечних речовин для біологічного 
тест-об’єкту Tetrahymena pyriformis 
(Dolhov, 2014; Zhurykhyna, 2015). 

Мета дослідження – встановити 
безпечність консервів м’ясних з яло-
вичини різних виробників за вмістом 
токсичних елементів та визначити бі-
ологічну цінність.
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Матеріали та методи 
дослідження 

Дослідження проводили на базі 
акредитованої Лабораторії досліджень 
хіміко-біологічних чинників Україн-
ського державного науково-дослід-
ного інституту «Ресурс». Відбирали 
проби консервів м’ясних з яловичини 
вищого та першого ґатунків десяти 
виробників у кількості 90 шт. Усі кон-
серви виготовлені у відповідності до 
ДСТУ 4450:2005 «Консерви м’ясні. 
М’ясо тушковане. Технічні умови»: 
№1 – ТОВ «Черкаська продовольча 
компанія»; №2 – ТОВ ТПК «Грін Рей» 
(ТМ «Буковини Лан»); №3 – ТОВ ТПК 
«Грін Рей» (ґатунок перший); №4 – 
ТОВ «УкрБєлБуд»; № 5 –ТОВ «Ріал 
Естет» (ТМ «Тінфуд»); № 6 – Консерва 
м’ясна власного виробництва, виготов-
лена у скляній тарі; № 7 – ТОВ «Алан» 
(Наші ковбаси) Дніпропетровська об-
ласть; № 8 – ТОВ «Алан» (Наші ков-
баси), Дніпропетровська область; № 
9 – ДП «Львівський м’ясопереробний 
комбінат № 1» ТОВ «Гал-Євро-Кон-
такт»; 10 – ТОВ «Ріал Естейт Сервіс» 
ТМ «Тінфуд» (Київська область).

Вміст токсичних елементів (Плюм-
буму, Кадмію, Арсену, Меркурію, 
Купруму, Цинку, Стануму) визнача-
ли згідно ДСТУ 4450:2005 (Konservy 
m’iasni. M’iaso tushkovane. Tekhnichni 
umovy, 2005) та чинними загально-
прийнятими методиками (Instruktsiia 
pro poriadok sanitarno-tekhnichnoho 
kontroliu konserviv na vyrobnychykh 
pidpryiemstvakh, optovykh bazakh, v 
rozdribnii torhivli ta na pidpryiemstvakh 
hromadskoho kharchuvannia, 2001; 
Antypova, et. al., 2001), а біологічну 
цінність згідно Методичних рекомен-
дацій (Yakubchak, 2016). Статистичну 
обробку даних проводили за критерія-
ми Стьюдента.

Результати дослідження 
та їх обговорення 

Вміст токсичних елементів жор-
стко регламентується в харчових 
продуктах відповідно до чинних 
нормативно-правових актів України. 
Зокрема, у консервах м’ясних з яло-
вичини визначали вміст Плюмбуму, 
Кадмію, Арсену, Меркурію, Купру-
му, Цинку, Стануму (крім консерви у 
скляній тарі виробника № 6, де вміст 
олова не регламентуєся). Результати 
досліджень представлено в табл. 1, 2.

Дані, наведені в табл. 1, свідчать 
про те, що у досліджуваному зразку 
м’ясної консерви № 6 (контроль) було 
встановлено допустимі значення вміс-
ту токсичних елементів – Плюмбуму, 
Кадмію, Арсену, Меркурію, Купруму, 
Цинку, Стануму відповідно до норма-
тивних показників ДСТУ 4450. 

Наразі відзначено, що у дослі-
джуваних зразках консервів м’ясних 
з яловичини за № 1–5, показники 
токсичних елементів були в межах 
нормативів. 

 Однак, серед досліджуваних 
вище вказаних зразків вміст Плюм-
буму був вірогідно вищим у пробі 
№ 1 – 0,61 ± 0,029 мг / кг, що у 1,64 
раза вище (Р < 0,001) порівняно до 
показника контролю; вміст Кадмію 
у консерві зразку № 5 (0,07 ± 0,001 
мг / кг) – у 1,40 раза (Р < 0,001); вміст 
Арсену у консерві № 1 (0,08 ± 0,001 
мг / кг) – у 1,60 раза (Р < 0,001); вміст 
Меркурію у консерві № 1 (0,021 ± 
0,001 мг / кг) – у 1,75 раза (Р < 0,001); 
вміст Купруму у зразку № 4 (4,03 ± 
0,026 мг / кг) – у 1,54 раза (Р < 0,001); 
вміст Цинку у зразку № 2 (53,20 ± 
0,62 мг / кг) – у 2,17 раза (Р < 0,001) 
порівняно до показника контролю. 

Вміст Стануму у консервах м’яс-
них з яловичини зразках за № 1–5 був 
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у межах норми – не більше 200 мг / кг, 
але його вміст був вищим порівняно з 
контролем у зразках № 1 – 63,18 ± 0,22 
мг / кг та № 2 – 81,41 ± 0,32 мг / кг.

Аналізуючи табл. 2 необхідно від-
значити, що у досліджуваних зразках 
консервів м’ясних за № 7–10 було вста-
новлено перевищення вмісту токсич-
них елементів порівняно до показників 
контролю та до нормативних показників.

Так, вміст Плюмбуму перевищу-
вав нормативні показники (не більше 
ніж 1,00 мг / кг) у зразках консервів 
м’ясних № 7 – 1,03 ± 0,035 мг / кг та 
№ 8 – 1,08 ± 0,022 мг / кг; вміст Кад-
мію перевищував нормативні показ-
ники (не більше ніж 0,10 мг / кг) у 
зразках консервів м’ясних № 8 – 0,13 
± 0,001 мг / кг та № 9 – 0,12 ± 0,001 
мг / кг; вміст Арсену перевищував 
нормативні показники (не більше 
ніж 0,10 мг / кг) у зразку консер-
ви м’ясної № 8 – 0,12 ± 0,001 мг/кг; 
вміст Меркурію перевищував норма-
тивні показники (не більше ніж 0,03 
мг / кг) у зразку консерви м’ясної № 
8 – 0,04 ± 0,001 мг / кг; вміст Купруму 
був у межах норми у всіх досліджу-
ваних зразках консервів м’ясних – не 
більше ніж 5,0 мг / кг; вміст Цинку 
перевищував нормативні показники 
(не більше ніж 70,0 мг / кг) у зраз-
ках консервів м’ясних № 8 – 70,90 
± 0,28 мг / кг та № 10 – 70,03 ± 0,31 
мг / кг; вміст Стануму перевищував 
нормативні показники (не більше 
ніж 200,00 мг / кг) у зразку консерви 
м’ясної № 8 – 203,41 ± 0,45 мг / кг.

Нами було також проаналізовано 
вміст токсичних елементів порів-
няно до показників контролю (зра-
зок № 6). Наразі у зразку консервів 
м’ясних № 7 відзначали достовірне 
збільшення вмісту Плюмбуму у 2,78 
раза (Р < 0,001), Кадмію – у 1,60 раза 
(Р < 0,001), Арсену – у 1,70 раза (Р 

< 0,001), Купруму – у 1,23 раза (Р < 
0,001), Цинку – у 2,44 раза порівня-
но до показників контролю. Щодо 
вмісту таких токсичних елементів як 
Меркурію і Стануму, то їх показники 
були у межах показника контролю.

У зразку консервів м’ясних № 8 
вміст токсичних елементів достовір-
но був збільшеним: Плюмбуму – у 
2,92 раза (Р < 0,001), Кадмію – у 2,60 
раза (Р < 0,001), Арсену – у 4,0 раза 
(Р < 0,001), Меркурію – у 3,33 раза (Р 
< 0,001), Купруму – у 1,74 раза (Р < 
0,001), Цинку – у 2,89 раза (Р < 0,001) 
порівняно до показникыв контролю, 
а Стануму – був у межах норми. 

Дослідженнями встановлено, що в 
зразку консервів м’ясних № 9 було пе-
ревищення нормативів вмісту Кадмію 
та достовірне збільшення у 2,40 раза 
(Р < 0,001) порівняно до показника 
контролю. Інші показники токсичних 
елементів були більшими порівняно з 
контролем, але не перевищували нор-
мативних показників, а саме: Плюм-
буму – у 2,62 раза (Р < 0,001), Цинку 
– у 2,17 раза (Р < 0,001), Купруму – у 
1,09 раза, Арсену – у 1,07 раза (Р < 
0,01). Крім того, встановлено досто-
вірно менший вміст Плюмбуму – у 
1,50 раза (Р < 0,001) порівняно до по-
казника контролю та Стануму – у 1,93 
раза до нормативного показника.

У зразку консервів м’ясних № 10 
виявляли збільшення вмісту Цинку по-
над значення нормативного показника 
та достовірне збільшення у 2,86 раза (Р 
< 0,001) порівняно до показника контр-
олю. Поряд з цим встановлено досто-
вірне збільшення вмісту Плюмбуму – у 
2,24 раза (Р < 0,001), Арсену – у 2,20 
раза (Р < 0,001), Купруму – у 1,21 раза 
(Р < 0,01) порівняно до показників 
контролю. Наразі вміст Кадмію був на 
рівні показника контролю, Плюмбуму 
менше – у 1,33 раза (Р < 0,001) порівня-
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но до показників контролю, вміст Ста-
нуму менше – у 1,09 раза до норматив-
ного показника. Отже, можна зробити 
висновок, що консерви м’ясні з ялови-
чини за № 7–10, які мали збільшення 
вмісту токсичних елементів, підляга-
ють бракуванню і не можуть бути доз-
волені до реалізації споживачам.

Наступним кроком наших дослі-
джень було визначити біологічну цін-
ність консервів м’ясних з яловичини 
різних виробників. Показники визна-
чення біологічної цінності консервів 
м’ясних з яловичини різних вироб-
ників за допомогою найпростішого 
організму Tetrahymena  pyriformis на-
ведені на рис. 1.

У результаті проведених дослі-
джень встановлено, що відносна біоло-
гічна цінність зразку консерви м’ясної 
з яловичини за № 6 (контроль) стано-
вила     100 %. Найменшу відносну бі-
ологічну цінність відзначали у зразках 
консервів м’ясних з яловичини вироб-
ників № 7–10 (в межах від 66,13 до 
68,09 %). Із досліджуваних зразків кон-

сервів виробників № 1–5 найменшою 
була відносна біологічна цінність у 
зразку № 1 – 78,69 %, що менше у 1, 27 
раза (Р < 0,001) та у зразку № 3 – 78,38 %,
що менше у 1,28 раза (Р < 0,001) порів-
няно до показника контролю. 

Відносна біологічна цінність зраз-
ків консервів м’ясних з яловичини 
становила: у № 2 – 96,03 %, у № 4 
– 96,12 %, у № 5 – 95,94 %, що є на 
рівні показника контролю.

Дослідженнями встановлено, що 
найменша відносна біологічна цінність 
відзначалася у зразках консервів м’яс-
них з яловичини за номерами 7–10, а 
саме у зразка № 7 – 67,39, що досто-
вірно менше у 1,48 раза (Р < 0,001); у 
№ 8 – 66,13, що менше у 1,51 раза (Р < 
0,001); № 9 – 67,95 % та № 10 – 68,09 % 
що менше у 1,47 раза (Р < 0,001) порів-
няно з показником контролю.

Отже, консерви м’ясні з яловичи-
ни виробників № 7–10 мали найнижчу 
відносну біологічну цінність (від 66,13 
до 68,09 %), а також виробників №1 
та № 3 відповідно – 78,69 та 78,38 %.

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

78,69

96,03

73,38

96,12 95,94
100

67,38 66,13 67,95 68,09

Виробники консервів м’ясних з яловичини, №
Рис. 1 – Біологічна цінність консервів м’ясних з яловичини різних 

виробників, %



В. І. Хомутенко, О. М. Якубчак, Т. В. Таран

118 | ISSN 2663-967X Vol. 11, № 1, 2020Український часопис ветеринарних наук

Висновки і перспективи

Показник безпечності – вміст 
токсичних елементів відповідав 
ДСТУ 4450:2005 у зразках консервів 
м’ясних з яловичини виробників № 
1–6, а у виробників № 7–10 було вста-
новлено їх перевищення, а саме: у № 
7 – вміст Плюмбуму у 2,78 раза (Р < 
0,001), Цинку – у 2,44 рази, Арсену 
– у 1,70 раза (Р < 0,001), Кадмію – у 
1,60 раза (Р < 0,001), Купруму – у 1,23 
раза (Р < 0,001); № 8 – вміст Арсену 
– у 4,0 раза (Р < 0,001), Меркурію – у 
3,33 раза (Р < 0,001), Плюмбуму – у 
2,92 раза (Р < 0,001), ), Цинку – у 2,89 
раза (Р < 0,001), Кадмію – у 2,60 раза 
(Р < 0,001), Купруму – у 1,74 раза (Р 
< 0,001); №9 – Кадмію у 2,40 раза (Р 
< 0,001); №10 – Цинку у 2,86 раза (Р 
< 0,001); Плюмбуму – у 2,24 раза (Р < 
0,001), Арсену – у 2,20 раза (Р < 0,001), 
Купруму – у 1,21 раза (Р < 0,01) порів-
няно до нормативних показників.

Консерви м’ясні з яловичини ви-
робників № 7–10 мали найнижчу від-
носну біологічну цінність (від 66,13 
до 68,09 %) і також достатньо зниже-
ну у виробників №1 та № 3, відповід-
но 78,69 та 78,38 %.

Перспективою подальших дослі-
джень є розроблення комплексної сис-
теми державного ризик-орієнтованого 
контролю щодо виробництва та збері-
гання консервів м’ясних з яловичини.
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Abstract. Meat market operators are required to comply with food safety laws. And state con-

trol should be risk-oriented and carried out at all stages of the producƟon and circulaƟon of meat 
products and risks should be idenƟfied.

The content of toxic elements should be strictly regulated in foodstuffs to ensure the release of 
safe products to consumers as a result of monitoring the implementaƟon of permanent GMP/GHP 
and HACCP-based procedures. The introducƟon of the HACCP system allows market operators to 
ensure compliance with technological requirements for the producƟon of canned meat, packaging, 
packaging that affects their safety, ensure the producƟon of safe products of good quality through 
systemaƟc control at all stages of producƟon and storage.

It should be noted that during the producƟon of canned meat, the composiƟon of ingredients, pack-
aging, packaging for the content of hazardous substances such as toxic elements must be monitored.

To ensure the safety of beef meat cans, the hygienic requirements for their producƟon and 
handling, as well as the technological instrucƟons for the safety and quality of beef, auxiliary com-
ponents and ingredients, must be adhered to. Due to the contaminaƟon of foodstuffs with toxic 
substances it is necessary to establish their biological value and suitability for use by consumers in 
order to prevent food poisoning.

The pressing quesƟon now is regarding the assessment and correlaƟon of the toxicity parame-
ters of various hazardous substances for the Tetrahymena pyriformis biological test object.

Studies have found that the content of toxic elements of Plumbum, Cadmium, Arsenic, Hydrar-
gium, Kuprum, Zinc, Tin did not exceed the normaƟve parameters in the samples of canned meat 
from beef producers number 1 - 6, and producers number 7 - 10 noted their excess.

The highest content of toxic elements was observed in the following manufacturers: in No. 7 - the 
content of Plumbum 2.78 Ɵmes (Р < 0.001), Zinc - 2.44 Ɵmes, Arsenic - 1.70 Ɵmes (Р < 0.001), Cadmi-
um - in 1.60 Ɵmes (Р < 0.001), Kuprum - 1.23 Ɵmes (Р < 0.001); in No. 8 - Arsenic content - 4.0 Ɵmes (Р 
< 0.001), Hydrargium - 3.33 Ɵmes (Р  < 0.001), Plumbum - 2.92 Ɵmes (p < 0.001),), Zinc - 2 , 89 Ɵmes 
(Р < 0.001), Cadmium - 2.60 Ɵmes (Р < 0.001), Kuprum - 1.74 Ɵmes (Р < 0.001); compared to control 
indicators, and Tin - 1.02 Ɵmes compared to regulatory metric; in No. 9 - Cadmium 2.40 Ɵmes (Р < 
0.001); in No. 10 - Zinc 2.86 Ɵmes (Р < 0.001) Plumbum - 2.24 Ɵmes (Р < 0.001), Arsenic - 2.20 Ɵmes (Р 
< 0.001), Kuprum - 1.21 Ɵmes (Р < 0.01) compared to controls, and Tin content 1.09 Ɵmes the norm.

Therefore, canned beef canned meat at Nos. 7 - 10 are not scrapped and are not released. 
When determining the biological value of beef canned meat using the Tetrahymena pyriformis test 
object, it was found that canned meat of beef producers 7 - 10 had the lowest relaƟve biological 
value of 66.13 to 68.09 %, and also manufacturers No. 1 and No. 3, respecƟvely, 78.69 and 78.38 %.

Keywords: canned meat, beef, safety, toxic elements, biological value
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