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Чумаченко П. А. Удосконалення технології зберігання м’яса птиці із 

застосуванням екстракту вівса посівного. – Кваліфікаційна робота. Кафедра 

харчових технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, 

Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра 

Моторного, 2024. 

Текст викладений на 92 сторінках, містить 6 розділів, 7 таблиць, 10  

рисунків, посилання на 50 літературних джерел.     

У вступній частині дослідження розкрито актуальність теми, визначено 

його мету та завдання, а також окреслено наукову значущість проведеної 

роботи. Перший розділ присвячено аналізу літературних джерел щодо 

проблеми окисного псування м’яса під час зберігання. У другому розділі 

представлено схему проведення експерименту, описані методики біохімічного 

аналізу та статистичної обробки отриманих даних, на основі яких 

здійснювалися дослідження. Третій розділ містить результати 

експериментальних досліджень разом із їх детальним аналізом. Четвертий 

розділ охоплює технологічну схему зберігання м’яса птиці, описує методи 

його заморожування та контролю якості. У п’ятому розділі розраховано 

економічну ефективність використання екстракту вівса посівного для 

збереження високих якісних характеристик м’ясної продукції. Шостий розділ 

присвячений питанням охорони праці та забезпечення безпеки персоналу 

харчових підприємств у разі виникнення надзвичайних ситуацій. На основі 

проведених досліджень сформульовано висновки, які підтверджують 

ефективність застосування екстракту вівса посівного в годівлі птиці для 

покращення біохімічних характеристик отриманого м’яса під час 

низькотемпературного зберігання. 
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ВСТУП 

 

Забезпечення людей безпечними та якісними продуктами харчування 

залишається однією з найважливіших проблем сьогодення. Серед 

різноманітних харчових продуктів особливе значення має м’ясо птиці, яке є 

цінним джерелом легкозасвоюваного білка та корисних жирів. [1, 2, 3, 4]. 

Під час зберігання м’яса основними чинниками, що призводять до 

зниження його якості, є мікробіологічне псування та окиснення ліпідів. 

Продукти окиснення ненасичених жирних кислот значно знижують його 

поживну цінність [5]. Найбільш агресивним фактором, що спричиняє 

пошкодження клітин у процесі зберігання, є активні форми кисню [9]. Висока 

концентрація ферумвмісних білків у м’ясі сприяє перетворенню 

молекулярного кисню на супероксид, який є ключовим ініціатором 

ліпопероксидації. М’ясо водоплавної птиці, особливо гусей, містить значну 

кількість ненасичених жирних кислот, що робить його особливо вразливим до 

окисних процесів.  [6]. 

У живих м’язах ненасичені жирні кислоти, які є найбільш вразливими 

до пероксидного окиснення, захищені від впливу активних форм кисню 

завдяки антиоксидантній системі. Однак після припинення кровообігу 

відбуваються незворотні зміни, що призводять до неконтрольованого 

розвитку процесів ліпопероксидації, зміщуючи баланс між прооксидантами та 

антиоксидантами в бік окисних реакцій. Зокрема, накопичення молочної 

кислоти після зупинки кровообігу знижує рівень рН у тканинах, що, у свою 

чергу, послаблює активність антиоксидантних ферментів.[7, 8, 9].  

З метою підвищення антиоксидантного статусу організму птиці у 

передзабійному періоді в її раціон додають антиоксидантні добавки. Останнім 

часом зростає інтерес до антиоксидантів природного походження, які мають 

низку переваг перед синтетичними аналогами: вони легкодоступні, не 

спричиняють токсичних побічних ефектів, не подразнюють слизову оболонку 

шлунка, не порушують травлення і добре засвоюються організмом. 
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Використання природних добавок у птахівництві вважається перспективним 

напрямком для покращення якісних характеристик м’ясної продукції. 

Численні закордонні та вітчизняні дослідження останніх років 

підтверджують значний позитивний вплив вівса посівного на організм тварин, 

особливо у сфері годівлі [10, 11]. Завдяки комплексу біологічно активних 

речовин овес сприяє підвищенню адаптивного потенціалу тварин, що в 

підсумку покращує якість м’ясної продукції. Дослідження антиоксидантного 

ефекту природних добавок активно проводяться у різних країнах. Зокрема, у 

ТДАТУ ім. Дмитра Моторного встановлено [12], що застосування екстракту 

вівса посівного у годівлі гусей позитивно впливає на якість м’яса. Однак для 

оптимізації цієї технології необхідно визначити найефективнішу 

концентрацію екстракту та оптимальні терміни його застосування у годівлі 

птиці [13,14]. 

Мета і завдання дослідження. Мета дослідження – вивчити вплив 

екстракту вівса посівного (Avena sativa) за різних технологій його 

застосування на якість м’яса гусей та інтенсивність його окисного псування 

під час низькотемпературного зберігання. 

Гуси були обрані в якості експериментальної моделі для дослідження 

через високий вміст ліпідів і високий ступінь ненасиченості, що робить їх дуже 

чутливими до окислювального пошкодження. 

Завдання дослідження: 

1. Дослідити специфіку окисного псування та зміни жирнокислотного 

складу ліпідів у м’ясі гусей залежно від температурних умов зберігання. 

2. Визначити динаміку процесів ліпопероксидації та зміни рівня 

жиророзчинних вітамінів (Е, А, β-каротину) під впливом різних 

температур зберігання гусячого м’яса. 

3. Оцінити ефективність застосування екстракту вівса посівного (Avena 

sativa) у співвідношенні овес:вода 1:5 та 1:10 щодо покращення якості 

м’яса гусей та уповільнення процесів його окисного псування під час 

зберігання. 
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4. Провести порівняльний аналіз впливу екстракту вівса залежно від 

способу його введення в раціон на стабільність ліпідів м’яса під час 

низькотемпературного зберігання. 

5. Визначити оптимальну технологію використання екстракту вівса 

посівного для зменшення окисного псування м’яса гусей і покращення 

його якісних характеристик. 

Результати дослідження сприятимуть вдосконаленню технологій годівлі 

гусей, що дозволить підвищити якість та безпечність м’ясної продукції, а 

також розширити можливості застосування природних антиоксидантів у 

птахівництві. 

Об’єкт дослідження – окисне псування м’яса гусей під час його 

низькотемпературного зберігання. 

Предмет дослідження – вміст кінцевих продуктів ліпопероксидації, 

жиророзчинних вітамінів, жирнокислотний склад м’яса гусей під час його 

низькотемпературного зберігання. 

Методи дослідження – спектро- і фотоколориметричний (вміст 

продуктів ліпопероксидації, жиророзчинних вітамінів), хроматографічний 

(жирнокислотний склад) та методи математичної статистики (кореляційний, 

ранговий та кластерний аналізи). 

Наукова новизна одержаних результатів. Дослідження показало, що 

при температурі -6°C окисне псування м’яса розвивається паралельно з 

мікробіологічним, що призводить до дев’ятикратного збільшення продуктів 

ліпопероксидації порівняно з вихідним рівнем. Зниження температури 

зберігання до -12°C суттєво уповільнює цей процес: максимальний рівень 

ТБКАП у м’ясі за даних умов перевищує вихідний показник у 4,7 рази. 

Подальше зниження температури до -18°C не спричиняє значних змін у 

динаміці окисних процесів і рівні продуктів ліпопероксидації. 

Зберігання м’яса гусей при -6°C супроводжується змінами у складі 

жирних кислот, що призводить не лише до зниження рівня їх ненасиченості, а 

й до зменшення загальної масової частки. При температурі -12°C за умови 
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стабільного рівня ненасиченості та загального вмісту ненасичених жирних 

кислот (НЖК) відзначено достовірне підвищення рівня незамінних жирних 

кислот. Найменші зміни у жирнокислотному складі спостерігалися при 

зберіганні м’яса за температури -18°C. 

Встановлено, що введення екстракту вівса посівного в раціон гусей у 

передзабійному періоді сприяє помірному підсиленню системи 

антиоксидантного захисту. Достовірне накопичення вторинних продуктів 

ліпопероксидації у м’ясі при зберіганні при -18°C починається з 90-ї доби. 

Додавання екстракту вівса посівного в раціон гусей значно сповільнює 

процеси ліпопероксидації, що підвищує здатність м’ясної продукції до 

тривалішого зберігання. 

При зберіганні м’яса гусей, що відповідає вимогам ДСТУ щодо вмісту 

вітамінів, протягом 120 діб при температурі -18°C достовірних втрат вітамінів 

Е, А і β-каротину не виявлено. Відчутне зниження рівня цих вітамінів 

спостерігалося лише на пізніших етапах досліду, що збіглося з активізацією 

процесів пероксидного окиснення ліпідів. 

М’ясо гусей першої дослідної групи, які отримували раціон із 

додаванням екстракту вівса посівного у співвідношенні 1:5, характеризується 

стабільно вищим рівнем вітаміну Е протягом усього періоду зберігання, з його 

максимальним приростом на 29,1% (P ≤ 0,01). Вміст β-каротину в цьому зразку 

також залишався на вищому рівні до кінця експерименту. У другій дослідній 

групі, яка отримувала менш концентрований екстракт (1:10), також 

спостерігалося гальмування процесів окисного псування, однак цей ефект був 

менш вираженим і супроводжувався швидшим виснаженням ендогенних 

антиоксидантів, особливо вітаміну Е. Водночас рівень β-каротину в м’ясі 

другої дослідної групи знижувався повільніше, зберігаючи значну перевагу 

над контролем до кінця досліду. 

Таким чином, введення екстракту вівса посівного у передзабійному 

періоді не лише покращує якість свіжого м’яса, а й ефективно сповільнює його 

окисне псування, що сприяє подовженню терміну його зберігання. 
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Практичне значення одержаних результатів. Отримані результати 

доповнюють знання про вплив технологічних факторів на якість м’яса гусей, 

зокрема щодо дії екстракту вівса на рівень продуктів ліпопероксидації, зміни 

у складі жирних кислот та вміст жиророзчинних вітамінів під час його 

зберігання за низьких температур. 
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛIТИЧНИЙ OГЛЯД НАУКOВO-ТEХНIЧНOЇ ЛIТEРАТУРИ 

ЗА OБРАНOЮ ТEМOЮ 

 

 

1.1 Жирнокислотний склад ліпідів тварин. Незамінні жирні кислоти 

 

На сучасному ринку продовольчих товарів м’ясо та м’ясопродукти 

займають важливе місце, оскільки вони становлять основу раціону більшості 

споживачів. Особливу увагу приділяють удосконаленню технологій 

виробництва м’ясної продукції, що дозволяє підвищувати її якість та 

подовжувати термін зберігання [15, 8]. Враховуючи зростаючі вимоги до 

харчової безпеки та якості, перед фахівцями харчової галузі стоїть завдання 

розробки технологій, які забезпечать населення м’ясними виробами з високою 

біологічною цінністю та стабільними якісними характеристиками при 

зберіганні [16]. 

Харчова цінність продуктів визначається вмістом у них органічних і 

неорганічних речовин, зокрема білків, жирів та вітамінів. Одним із ключових 

показників якості м’яса є його ліпідний склад, а саме – співвідношення 

насичених і ненасичених жирних кислот. Від умов зберігання та технологічної 

обробки м’ясної сировини залежить стабільність її складу та кінцева якість 

продукції [17]. 

Ліпіди виконують важливу енергетичну функцію в організмі, а їх 

біологічна цінність визначається кількістю поліненасичених жирних кислот 

(ПНЖК) та жиророзчинних вітамінів. Жири також є необхідними для 

засвоєння жиророзчинних вітамінів, таких як A, D, E і K, які беруть участь у 

регуляції життєво важливих процесів. Крім того, вони відіграють значну роль 

у формуванні смакових характеристик м’яса, надаючи йому специфічний 

аромат [18]. 

Ненасичені жирні кислоти є складовою ліпопротеїнового комплексу 

клітинних мембран, впливаючи на їхню структуру, пластичність та 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1. Загальна характеристика об’єкту дослідження 

 

В умовах низькотемпературного зберігання м’яса гусей основним 

фактором, що впливає на його якість, є інтенсифікація пероксидного 

окиснення ліпідів (ПОЛ). Хоча низькі температури уповільнюють розвиток 

мікрофлори, вони не запобігають окисним процесам, які спричиняють 

накопичення продуктів ліпопероксидації, зміну жирнокислотного складу та 

зниження рівня низькомолекулярних антиоксидантів, зокрема вітамінів [43]. 

Чутливість м’яса до окисного псування безпосередньо залежить від 

вмісту поліненасичених жирних кислот (ПНЖК), які схильні до пероксидного 

окиснення [44]. М’ясо гусей містить високий рівень ПНЖК, що зумовлює його 

високу поживну цінність, але водночас робить його більш вразливим до 

окисних процесів під час зберігання. Тому питання збереження якісних 

характеристик м’яса гусей є актуальним для харчової промисловості. 

Економічна доцільність вирощування гусей на м’ясо зумовлює 

оптимізацію термінів їх утримання. Найбільш інтенсивний ріст гусенят усіх 

порід спостерігається протягом перших двох місяців життя, коли 

середньодобові прирости становлять 60-80 г. Формування м’ясної 

продуктивності зазвичай завершується у 8-9-тижневому віці, коли м’ясо гусей 

досягає оптимальних смакових та поживних властивостей. У 60-добовому віці 

вміст білка в м’ясі гусей складає 20-24%, жиру – 8-10%. У цей період птиця 

досягає маси 4 кг і більше, а витрати концентрованих кормів на 1 кг приросту 

не перевищують 3,0-3,5 кг [43]. 

Після 12-тижневого віку в організмі гусей активізується процес 

жировідкладення, що змінює якісні характеристики м’яса. Вміст жиру в 

тушках зростає з 20 до 25-30%, що знижує його дієтичну цінність та впливає 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1. Специфічність окисного псування м’яса гусей під час його  

низькотемпературного зберігання 

 

Аналіз змін рівня ТБКАПвих у процесі низькотемпературного 

зберігання м’яса при температурах -6°С, -12°С та -18°С демонструє, що 

загальні закономірності накопичення вторинних продуктів ліпопероксидації 

залишаються стабільними незалежно від температурного режиму. Зниження 

температури не призводить до принципових змін у динаміці цього показника, 

хоча його інтенсивність може варіювати залежно від конкретних умов 

зберігання. Кореляційний аналіз підтверджує тісний зв’язок між 

температурою та рівнем накопичення продуктів окиснення, що виражається у 

значеннях коефіцієнта кореляції r = 0,744 – 0,908 для різних груп 

досліджуваних зразків м’яса. Це свідчить про те, що, хоча зниження 

температури частково гальмує процеси пероксидного окиснення ліпідів, воно 

не усуває їх повністю, і певний рівень окисного псування м’яса 

спостерігається у всіх умовах зберігання (рис. 3.1). 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Технологічна схема забою, обробки та заморожування птиці у 

другому досліді 

 

У другому досліді процес вирощування та підготовки птиці до забою 

включав дві основні фази годівлі, що мали на меті забезпечити оптимальний 

ріст, розвиток і покращення антиоксидантного статусу організму гусей. 

Протягом перших 35 діб птицю утримували на стандартному раціоні, 

збалансованому за всіма необхідними поживними речовинами, включаючи 

білки, жири, вуглеводи, макро- та мікроелементи, а також вітаміни, що 

відповідали потребам організму у цей період активного росту. 

Починаючи з 35-ї доби і до моменту забою (63 доба), до стандартного 

раціону додавали екстракт вівса посівного, який має антиоксидантні 

властивості. Це дозволяло підвищити стійкість клітинних мембран до процесів 

перекисного окиснення ліпідів (ПОЛ), що особливо важливо для м’яса гусей, 

оскільки воно містить значну кількість поліненасичених жирних кислот. 

Використання екстракту вівса сприяло стабілізації прооксидантно-

антиоксидантної рівноваги, що могло потенційно подовжити термін 

зберігання м’яса та знизити інтенсивність окисного псування. 

Після завершення періоду вирощування птиця проходила стандартну 

технологічну обробку. Перед патранням тушки піддавали обшпарюванню у 

гарячій воді при температурі 63°C, що полегшувало видалення оперення. Для 

зменшення мікробного обсіменіння та збереження цілісності шкірного 

покриву рекомендувалося використовувати 0,002–0,004% розчин хлоридної 

кислоти. Обробка тушок за такої технології сприяла збереженню їхнього 

товарного вигляду та відповідності санітарно-гігієнічним нормам. Видалення 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ РОЗРОБЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

 

Процес тривалого зберігання замороженого м’яса супроводжується 

значними змінами його фізико-хімічних властивостей, зокрема, втратою 

вітамінів, маси через усихання, а також активізацією гідролітичних та окисних 

процесів. Це призводить до змін у структурі м’язових волокон, погіршення 

кольору, консистенції та смакових характеристик м’яса. Основною причиною 

погіршення якості продукції є окиснення ліпідів, що негативно впливає на 

органолептичні властивості та знижує харчову цінність. 

Одним із методів зменшення впливу окисного псування є введення до 

раціону птиці природних або синтетичних антиоксидантів у передзабійному 

періоді. Це дозволяє стабілізувати хімічний склад м’яса, продовжити термін 

його зберігання, а також знизити ймовірність утворення вторинних продуктів 

ліпопероксидації. Сучасні дослідження доводять ефективність природних 

антиоксидантів, зокрема вівса посівного, який демонструє позитивний вплив 

при його додаванні до раціону птиці. Використання екстракту вівса сприяє 

накопиченню в тканинах токоферолів і β-каротину, що підвищує 

антиоксидантний потенціал м’яса, а також покращує його якісні 

характеристики під час тривалого зберігання. 

Для оцінки економічної доцільності застосування екстракту вівса було 

проведено розрахунок витрат на його використання у передзабійному періоді. 

Витрати залежали від концентрації екстракту, який готували у двох варіантах: 

концентрованому (співвідношення вівса до води 1:5) та розбавленому (1:10). 

Ціна концентрованого екстракту становила 18 грн за літр, а розбавленого – 14 

грн за літр. Для годівлі однієї голови птиці використовували 1,2 літра 

концентрованого або 1,43 літра розбавленого екстракту. 

З огляду на середню продуктивність гусей, з однієї голови отримували 

приблизно 4 кг м’яса. Виходячи з цього, витрати на застосування екстракту 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

В Україні охорона праці є одним із найважливіших соціально-

економічних завдань. Охорона праці передбачає ряд правових, технічних, 

економічних, санітарно-гігієнічних заходів, які спрямовані на забезпечення 

здорових і безпечних умов праці. 

На людину в процесі праці впливають багато різноманітних виробничих 

чинників, дія яких може бути несприятливою в ситуаціях, коли система 

«Людина-виробниче середовище» незбалансована. І виробничі чинники, коли 

вони відхиляються від нормованого рівня, стають небезпечними або 

шкідливими, що призводить до пошкодження організму (травми), раптового 

різкого погіршення здоров'я (захворювання), зниження працездатності. Тобто 

кількісні характеристики виробничих чинників не відповідають нормальному 

функціонуванню людини у виробничому середовищі [45]. 

 

 6.1 Загальні вимоги до території, виробничих, допоміжних і 

побутових приміщень. 

 

Територія підприємств м’ясної промисловості повинна відповідати 

санітарним нормам і забезпечувати умови для ефективного функціонування 

виробництва. Вона має бути впорядкованою, озелененою та відокремленою 

від житлових зон, джерел забруднення та інших промислових об’єктів, які 

можуть негативно впливати на якість продукції. Важливим аспектом є 

наявність належної інфраструктури для транспортування сировини та готової 

продукції, що включає спеціально обладнані під’їзні шляхи, вантажні рампи, 

зони приймання сировини та відвантаження продукції [46]. 



86 

ВИСНОВКИ 

 

Проведені експериментальні дослідження підтвердили, що при 

температурі -6°C процеси окисного псування м’яса відбуваються нарівні з 

мікробіологічним псуванням. Зниження температури до -12°C значно 

сповільнює процеси ліпопероксидації: рівень кінцевих продуктів 

пероксидного окиснення у м’ясі при цій температурі перевищив вихідний 

показник у 4,7 рази. Зберігання при -18°C не впливає на характер динаміки 

пероксидного окиснення, але сприяє збереженню жиророзчинних вітамінів, 

що робить його більш доцільним для тривалого зберігання продукції. 

Зберігання м’яса при температурі -6°C супроводжується змінами у 

складі жирних кислот, що призводить до зниження частки ненасичених 

жирних кислот. При температурі -12°C сумарний вміст ненасичених жирних 

кислот залишається стабільним, однак спостерігається підвищення рівня 

незамінних жирних кислот. Найкраща стабільність жирнокислотного складу 

м’яса зафіксована при температурі -18°C, що свідчить про перевагу цього 

режиму зберігання. 

Введення більш концентрованого екстракту вівса (1:5) до раціону гусей 

першої дослідної групи позитивно впливає на стабільність ендогенних 

антиоксидантів у їхньому м’ясі під час низькотемпературного зберігання. Це 

підтверджується підвищеним рівнем коефіцієнта антиоксидантної активності 

на 36% після 210 діб зберігання порівняно з контрольним показником. М’ясо 

цієї групи містить значно вищу кількість вітаміну Е та β-каротину, 

перевищуючи контрольний зразок на 41,7% та 19,4% відповідно. 

Застосування менш концентрованого екстракту вівса (1:10) також 

сприяє гальмуванню процесів пероксидного окиснення ліпідів, однак цей 

ефект менш тривалий. У цьому випадку антиоксиданти витрачаються швидше, 

особливо вітамін Е. Проте рівень β-каротину у м’ясі зберігається довше та 

наприкінці експерименту залишається вищим за контрольний зразок. 
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Вибір оптимальних умов зберігання м’яса гусей із застосуванням 

екстракту вівса як природного антиоксиданту залежить від можливостей 

виробника та вимог до якості кінцевої продукції. Використання цього методу 

дозволяє покращити стійкість м’яса до окисного псування та подовжити 

термін його зберігання, що є перспективним напрямком у м’ясопереробній 

промисловості. 

Розрахунки показали, що контрольна група має найвищу рентабельність 

25,00%, оскільки її собівартість нижча через відсутність додаткових витрат на 

антиоксидантні добавки. Використання концентрованого екстракту вівса (1:5) 

знижує рентабельність до 19,62%, а розбавленого екстракту (1:10) – до 19,99%. 

Це пояснюється підвищеними витратами на кормові домішки, проте 

використання антиоксидантів забезпечує вищу якість м’яса та його триваліше 

зберігання, що може підвищити конкурентоспроможність продукції на ринку. 
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