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Передмова
Якість продукції визначають як сукупність властивостей, які обумовлюють її здатність задовольняти певні потреби у відповідності з її призначенням. Від якості харчових продуктів залежить нормальний розвиток організму, здоров'я та дієздатність людини. 
Продукти тваринництва відносяться до категорії більш цінних продуктів харчування. Компоненти, що входять до їх складу є вихідними матеріалами для побудови тканин, біосинтезу необхідних систем, які регулюють життєдіяльність організму, а також для покриття енергетичних затрат. Поняття якості продукції тваринництва, з урахуванням складності та багатоваріантності їх складу, специфіки властивостей визначається комплексом показників. Головні показники при оцінці рівня якості мають показники призначення, за допомогою яких повинна бути забезпечена достатню повна інформація у відношенні біологічної цінності продукту, органолептичних показників, гігієнічних і токсикологічних характеристик, а також стабільність властивостей. 
Біологічна цінність продукту визначається наявністю в його складі компонентів, що використовуються організмом для біологічного синтезу та компенсації енергетичних затрат. Значення цього показника залежить від вмісту білків, жирів, вітамінів, мікро- та макроелементів, їх амінокислотний склад та ступінь засвоєння організмом тощо. 
Важливу роль в оцінці якості продукції тваринництва відіграють органолептичні показники — зовнішній вигляд, колір, смак, запах та консистенція. Зазначені характеристики здебільшого визначають якість продуктів при оцінці його споживачами. 
Поняття харчова цінність включає показники, що характеризують біологічну цінність продукту і його органолептичні показники. Гігієнічні й токсикологічні показники визначають ступінь нешкідливості продукту щодо патогенних мікроорганізмів, інших ксенобіотиків, без перевищення встановлених гранично допустимих рівнів токсичних елементів (ртуть, свинець, кадмій, миш'як, мідь та олово), пестицидів, нітритів, нітрозамінів, а також мікотоксинів, антибіотиків, гормональних препаратів та радіонуклідів. 
Окрім зазначених показників важлива характеристика якості продуктів — стабільність властивостей, що визначають ступінь можливих змін харчової цінності та їх нешкідливості в процесі зберігання, транспортування та реалізації. Безсумнівний вплив на стабільність властивостей продуктів, величину втрат при тепловій обробці та зберіганні мають такі показники, як рН та вологоутримуюча властивість. 
Якість продуктів, що виробляються, залежить від багатьох факторів, серед яких першочергове значення мають склад та властивість сировини, рецептури, умови та режимні параметри технологічних процесів виробництва і зберігання, якість обладнання та упаковки, що використовується. Склад і властивість сировини залежить від виду, породи, статі, віку тварин, характеру їх відгодівлі та утримання, умов транспортування та передзабійної витримки (для м’ясопродуктів). 
Першочерговим значенням для якості м'яса, ефективності використання сировинних ресурсів має первинна переробка тварин, у тому числі методи та умови оглушення, знекровлення, знімання шкур (чи шпарки для свинячих туш), видалення нутрощів та інші операції, а також характер розвитку подальших автолітичних процесів. 
Поряд з цим значення, що визначає якість продуктів переробки тваринної сировини мають рівень організації технологічних процесів, які включені в виробничий цикл виготовлення різної продукції, а також рівня її зберігання, що визначаються температурою, відносною вологістю та іншими показниками. 
Виробництво продукції тваринництва високої якості може бути забезпечене при дотриманні санітарно-гігієнічних умов із використанням ефективних методів та засобів санітарної обробки і профілактичної дезінфекції обладнання та виробничих приміщень. Усі продукти тваринництва підлягають обов'язковій ветеринарно-санітарній експертизі з метою визначення їх придатності на харчові цілі. 





















Тема 1. Вивчення основних законодавчих документів щодо харчової безпеки в Україні 

Мета заняття: Вивчити основні положення законодавчих документів щодо харчової безпеки в Україні.

Відповідно до ст. 50 Конституції україни, кожен має право на безпечне для  життя і здоров΄я  довкілля та відшкодування завданої порушенням цього права шкоди; кожному гарантовано право вільного доступу до інформації про стан довкілля, якість харчових продуктів і предметів побуту, а також право на її поширення. Ця норма є важливим елементом системи конституційно-правових гарантій особистої безпеки громадян. Цивільне законодавство України визначає, що  серед нематеріальних благ - об΄єктів цивільних прав – найвищими соціальними цінностями є життя і здоров΄я людини, її честь і гідність, недоторканість та безпека (ч.2 ст 201 Цивільного кодексу України).
У галузі харчової безпеки України діють також законодавчі акти. Основним із них є Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» від 22.12.1997 р.№ 771/97–ВР. Він регулює відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями (постачальниками) та споживачами харчових продуктів і визначає правові засади гарантування безпеки харчових продуктів, які виробляються, перебувають в обігу, імпортуються, експортуються.
Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» встановлює вимоги щодо запобігання ввезенню на територію України, виготовленню, реалізації, використанню, споживанню неякісних, небезпечних або фальсифікованих харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів. Його виконання полягає в суворому контролі і нагляді за якістю та безпекою харчових продуктів і продовольчої сировини під час їх виробництва, зберігання, транспортування, реалізації, використання, утилізації чи знищення спеціально уповноваженими центральним органами виконавчої влади в галузі охорони здоров΄я, захисту прав споживачів, стандартизації, карантину рослин, їхніми органами в Автономній республіці Крим, областях, районах, містах Київ і Севастополь у межах їх компетенції. Цей зако містить також визначення окремих понять, що стосуються якості та безпеки продуків харчування.
Закон України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення» від 24.02.1994р регулює суспільні відносини, які виникають  у сфері забезпечення санітарного і епідемічного благополуччя, визначає відповідні права і обов΄язки державних органів, підприємств, установ, організацій та громадян, встановлює порядок організації державної санітарно-епідеміологічної служби і здійснення державного санітарно-епідеміологічного нагляду  в Україні.
Згідно із цим законом, об΄єктами санітарних заходів є харчові продукти, у т.ч. для спеціального дієтичного харчування, функціональні харчові продукти, а також харчові добавки, ароматизатори, дієтичні добавки та допоміжні матеріали для перероблення харчових продуктів, допоміжні засоби і матеріали для виробництва та обігу харчових продуктів.
Закон України «Про захист прав споживачів» від 12.05. 1998 р. регулює відносини між споживачами товарів, робіт і послуг та виробниками і продавцями товарів, виконавцями робіт і надавачами послуг різних форм власності, встановлює права споживачів, а також визначає механізм їх захисту та основи реалізації державної політики у сфері захисту прав споживача. Закон закріплює права споживача на безпеку продукції і отримання необхідної доступної, достовірної та своєчасної інформації про продукцію, що забезпечує можливість її свідомого і компетентного вибору.
Закон України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції» від 14.01.2001 р. встановлює правові та організаційні засади вилучення з обігу, перероблення, утилізації, знищення або подальшого використання неякісної та небезпечної продукції з метою недопущення негативного впливу такої продукції на життя, здоров΄я людини, майно і  довкілля. Неякісною та небезпечною вважається продукція:
-яка не відповідає вимогам чинних в Україні нормативно-правових актів;
-якій з метою збуту споживачам виробником (продавцем) навмисне надано зовнішнього вигляду та (або) окремих властивостей певного виду продукції, але яка не може бути ідентифікована як продукція, за яку вона видається;
-під час маркування якої порушено встановлені законодавством вимоги щодо мови маркування та (або) змісту і  повноти інформації, яка має при цьому повідомлятися;
- строк придатності якої до споживання або використання закінчився;
На яку немає передбачених законодавством відповідних документів, що підтверджують її якість та безпеку.
У Законі України «Про підтвердження відповідності» від 17.07 2001 р, зазначено, що підтвердження відповідності продукції є складовою державної технічної політики, яка спрямована на гарантування безпеки людини, тварин, майна та охорони довкілля, зокрема відповідності продукції встановленим законодавством вимогам. Відповідність підтверджується на до ринковій стадіїї впровадження продукції в обіг як самостійно виробником, так і з залученням третьої сторони- органу із сертифікації. Закон передбачає обов΄язкове та добровільне проведення робіт щодо підтвердження відповідності. Обов΄язкове воно для виробників і постачальників.

Завдання: Вивчити основні законодавчі документи щодо харчової безпеки в Україні.

Контрольні запитання:
1. Які основні аспекти відображають основні законодавчі документи щодо харчової безпеки в Україні?
2. Якими законами регулюють в Україні відносини у сфері виробництва і реалізації харчових продуктів?

Література:
1.  Про безпечність та якість харчових продукті: Закон України від 23 грудня 1997 року // Відомості ВРУ. -1998.- № 19. – С.98.
2. Закон України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення» від 24.02.1994 р.
3. Про захист прав споживачів: Закон України від 12 травня 1991 року // Відомості ВРУ. -1991.- № 30. – С.379.

Тема 2. Методи визначення показників якості продукції

Мета заняття: Вивчити основні методи показників якості продукції.

       Існують наступні методи визначення якості сільськогосподарської продукції: вимірювальний, реєстраційний, розрахунковий, органолептичний, соціологічний, експертний.
Вимірювальний метод оснований на вимірюванні та аналізі показників за допомогою приладів і виражається в кількісних показниках. Вимірювальні методи розподіляють на: фізичні, хімічні, фізико-хімічні, мікроскопічні,  біологічні, фізіологічні і технологічні.  До фізичних методів відносяться поляриметричний, рефрактометричний,  реологічний, діелектричний. Поляриметричний метод застосовують для кількісного визначення оптично активних речовин (цукрози, глюкози, фруктози).
 Рефрактометричний метод - використовують для визначення розчинних 
сухих речовин, цукру і жиру.   Реологічний метод - для визначення структурно-механічних властивостей харчової продукції, визначення форми, лінійних розмірів, крупності, об'єму, виповненості і щуплості, скловидності і натури зерна, сипучості і т.д.
Діелектричний метод служить для визначення вологості.
          Хімічні методи використовують для визначення хімічного складу сільськогосподарської продукції, а саме цукрів, крохмалю, клітковини, жирів, азотистих сполук, мінеральних елементів, вітамінів, води та ін. хімічних речовин.
         Фізико-хімічні методи використовують для визначення якості сільськогосподарської продукції: хроматографічний (амінокислотний склад білків, вміст окремих органічних кислот); потенціометричний (визначення pH).
          Мікроскопічний метод - для визначення якості волокна льону-довгунця і конопель, встановлення справжності продукту (меду, молодих пряностей), наявності в продуктах домішок (піску, землі), паразитів (нематод в овочах).
           Біологічні методи - для визначення лабораторної і польової схожості, а також наявності в продуктах токсичних речовин, обсіменійності продуктів мікроорганізмами та їх видового складу, визначення вмісту спор головневих грибів. До біологічних методів відносять визначення зараженості комахами і кліщами та ін.
Технологічний метод - для визначення придатності і технологічних якостей сільськогосподарської сировини, що дає уявлення про якість майбутнього продукту. Так, дослідним помелом проби зерна масою 5-10 кг на спеціальних лабораторних млинах визначають борошномельні властивості: розмолоздатність, вихід готової продукції і борошномельну цінність, питому втрату електричної енергії на помел.    
Реєстраційний метод полягає в спостереженні і підрахунках числа окремих випадків (наприклад, відмовлень виробу при випробуваннях, підрахунку числа дефектних виробів в партії і т. ін.).
Розрахунковий метод здійснюється на основі використання теоретичних і (або) емпіричних залежностей показників якості продукції від її параметрів. При розрахунковому методі показники якості продукції визначають за допомогою розрахунків з використанням значень параметрів, одержаних іншими методами.
          Органолептичний метод - це визначення якості продукції за допомогою органів відчуттів людини (зору, слуху, дотику, смаку). Цей метод визначає зовнішній вигляд, смак, запах, колір, структуру, консистенцію, ступінь подрібнення. В стандартах нормовані всі значення які є, органолептичних показників.
           Діючі стандарти передбачають органолептичну оцінку якості продукції порівнянням з еталонами і стандартними зразками (треста, солома, волокно, вовна).
         Соціологічний метод передбачає визначення показників якості продукції, що здійснюється на основі збору і аналізу думок фактичних і можливих споживачів. Збір думок споживачів проводять опитуванням або за допомогою розповсюдження спеціальних анкет, проведення конференцій, нарад, виставок, дегустацій.          
Експертний метод оснований на визначенні числових показників продукції на базі рішень, які приймає група спеціалістів-експертів. Його застосовують в тому випадку, коли неможливо або утруднено використовувати більш об'єктивні методи, наприклад, інструментальний або розрахунковий. Експертний метод широко використовують для визначення якості продукції органолептичним методом, а також при атестації якості продукції.
Основні операції експертної оцінки якості продукції такі: формування робочої групи, формування експертної групи, класифікація продукції, побудова структурної схеми показників якості, підготовка анкет та пояснювальних записок для опитування експертів, опитування експертів, обробка експертних оцінок, аналіз експертних оцінок.
В склад експертних комісій повинні входити висококваліфіковані спеціалісти, ступінь компетентності яких в питанні оцінки даної продукції однаковий. Експертів, що входять до складу комісії повинно бути не менше семи. Комісія може прийняти рішення в тому випадку, коли за нього подано не менше 2/3 голосів.
 В залежності від методів, що використовуються, форми висловлювання оцінок якості можуть бути різними - метричні, бальні, безрозмірні.
 Метричні оцінки визначають результати вимірювань в існуючих системах метричних мір (вологість, засміченість %, натура г/л, вміст вітамінів мг, %, міцність рослинних волокон - кгс).
 Бальні оцінки представляють собою спосіб висловлювання результатів вимірювань і оцінки якості продукції в балах. Його широко використовують при використанні органолептичних і експертних методів досліджень. Шкала бальної оцінки харчових продуктів коливається від 5 до 100 балів. Для оцінки продукції в балах використовують спеціальні стандартні оціночні таблиці.          Безрозмірні оцінки використовують для визначення рівня виробів різного призначення. При цьому способі оцінка висловлюється в долях одиниці або в %. Наприклад, при оцінці якості хліба, випеченого на поду, визначають формостійкість - це відношення висоти хліба до діаметра.
Якістю сільськогосподарської продукції необхідно управляти. Для цього потрібно регламентувати в стандартах не тільки якість вироблюваної продукції, але і технологію виробництва, організацію праці, форми матеріального і морального заохочення та ін.
Згідно ДеСТ 15467-79 "Управління якістю продукції. Основні поняття. Терміни і визначення", це дії, що здійснюються при створенні і експлуатації або вживанні продукції для установлення, забезпечення та підтримки необхідного рівня її якості.
Система управління якістю - це сукупність управлінських органів і суб'єктів управління, взаємодіючих за допомогою матеріально-технічних та інформаційних засобів при управлінні якістю. Вона включає колективи людей, технічні і матеріальні засоби, інформацію.
Контроль за якістю сільськогосподарської продукції і умовами її виробництва забезпечують державні інспекції по заготівлі і якості продукції Держагропрому та державна хлібна інспекція.

Завдання: Вивчити основні методи визначення якості продукції.

Контрольні запитання:
1. В чому суть вимірювального метода визначення якості продукції?
2. В чому суть реєстраційного метода визначення якості продукції?
3. В чому суть розрахунковогометода визначення якості продукції?
4. В чому суть органолептичного метода визначення якості продукції?
5. В чому суть соціологічного та, експертного методів визначення якості продукції?

Література:
1.Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів: підручник / Т.М. Димань, Т.Г. Мазур. – К.: ВЦ «Академія», 2011. – 520 с.
2.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / В.І.Хоменко, В.М.Ковбасенко, М.О. Оксамитний та ін..: За ред.. В.І.Хоменка.- К.:Вид-во «Сільгоспосвіта», 1995.- 176 с
3.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / О.М. Якубчак, В.І. Хоменко, С.Д. Мельничук та ін.. За ред. О.М. Якубчак, В.І. Хоменка. – Київ, 2005. -800с.

Тема 3. Вивчення рівнів екологічної безпеки тваринницької продукції і сировини за вмістом токсичних речовин

Мета заняття: Вивчити вплив чужорідних речовини, що потрапляють в продукцію під час виробництва та переробки сировини.

Інтенсивний розвиток промисловості, широка урбанізація, хімізація сільського господарства приводить до надходження у продовольчу сировину та харчові продукти чужорідних речовин, які негативно впливають на здоров'я населення. Крім того, певну небезпеку може становити використання харчових добавок у нових технологіях виготовлення харчових продуктів. В зв'язку з цим, безпека та якість харчової продукції є одними з основних факторів, які визначають здоров'я населення України.
Важливе значення для забезпечення випуску якісної продукції та попередження переходу до організму людини шкідливих речовин у кількостях, що перевищують гігієнічні норми, має контроль за вмістом контамінантів хімічного та біологічного походження.
Для цього на підприємствах, які випускають харчову продукцію, рекомендовано встановлювати порядок та періодичність контролю за показниками безпеки згідно з вимогами.
  Вимоги до безпеки продовольчої продукції наведені у "Медико-биологических требованиях и санитарных нормах качества продовольственного сырья и пищевых продуктов" № 5061-89 від 01.08.89 р., ГН 4.4.8.073-2001 "Тимчасові гігієнічні нормативи вмісту контамінантів хімічної і біологічної природи у біологічно активних добавках", ДР-97 "Допустимі рівні вмісту радіонуклідів цезію-137 та стронцію-90 у продуктах харчування та питній воді" від 25.06.97 р., санітарно-гігієнічних правилах та нормах, нормативній документації на готову продукцію.
Характеристика чужорідних речовин, які потрапляють в продукцію при її виробництві та при переробці
Токсичні елементи.  До токсичних елементів, вміст яких підлягає гігієнічному контролю у продовольчій сировині та харчових продуктах, належать, перш за все, важкі метали та миш'як. Особливе значення серед них надають свинцю, ртуті та кадмію, які мають високу токсичність, здатність накопичуватись в організмі при тривалому надходженні з харчовими продуктами.
Важливе значення має контроль за вмістом токсичних елементів в продовольчій сировині та харчових продуктах в районах геохімічних аномалій; районах розташування підприємств металургійної, машинобудівної, гірничодобувної, хімічної промисловості та ін.; при використанні для зрошення промислових стоків та мулових осадів з очисних споруд як добрив; в продуктах рослинництва, які вирощують поблизу великих автомагістралей; при інтенсивному використанні мінеральних добрив, засобів хімічного захисту рослин.
Необхідно контролювати вміст ртуті, перш за все, у рибі та рибопродуктах, зернових та молочних продуктах; кадмію - у рослинних, молочних, м'ясних та рибних; свинцю - у рослинних, молочних та м'ясних продуктах, рибі, консервах, особливо у збірній жерстяній тарі. В останньому випадку треба визначати також вміст олова.
Першочергову увагу слід приділяти контролю за вмістом токсичних елементів у спеціальних харчових продуктах.
Радіонукліди. Радіоактивні речовини, які потрапили в навколишнє середовище під час аварії на ЧАЕС, зараз представлені довгоживучими ізотопами. В сучасних умовах радіонукліди цезію-137 та стронцію-90 знаходяться в глибинному шарі землі, де розташоване коріння, через яке вони потрапляють в рослини. Характер і ступінь накопичення радіоізотопів в рослинах залежить від багатьох факторів, в тому числі від їх біологічних особливостей, а також від рівня забруднення грунту. З кормами радіоактивні речовини можуть надходити в організм тварин, а потім з молоком, м'ясом - в організм людини.
Допустимі рівні вмісту радіонуклідів 137Cs та  90 Sr у харчових продуктах приведен в таблиці 1. 
Таблиця 1
Допустимі рівні вмісту радіонуклідів 137Cs та  90 Sr у харчових продуктах
(ДР-2006)
	Найменування продукту
	ДР 137Cs Бк/кг
	ДР 90 Sr
Бк/кг

	1
	2
	3

	1. Молоко та молочні продукти

	1.1. Сире товарне молоко для промислової переробки (крім продуктів дитячого харчування), молоко рідке та вершки, сироватка молочна; продукти кисломолочні, у т.ч. сири свіжі, йогурти, йогуртні продукти, десерти кисломолочні свіжі, напої кисломолочні та ін..; продукти вироблені на основі молока та вершків, у т.ч. з додаванням немолочних компонентів (морозиво, виготовлене на основі молока чи вершків, торти з морозива, напої молочні, десерти молочні та ін..)
	100
	20

	1.2. Масло вершкове ( у т. ч. масло корв΄яче, спреди, молочний жир тощо); бутербродні пасти на основі масла вершкового
	200
	40

	1.3. Сири сичужні тверді, сири розсольні, сири плавлені, сири голубі
	200
	100

	1.4.Молоко та вершки концентровані або згущені, молоко та вершки згущені з наповнювачами
	300
	60

	1.5. Продукти молочні сухі, у т т.ч. молоко, вершки, казеїн та ін., сухі молочні суміші, концентрати харчові на основі молока
	500
	100

	1.6. Сире товарне молоко для промислової переробки (для продуктів дитячого харчування)
	
	

	1
	2
	3

	2. М΄ясо та м΄ясні продукти

	2.1. М΄ясо забійних тварин, птиці (свіже, охолоджене, заморожене) без кісток для промислової переробки, м΄ясо, харчові субпродукти (у т.ч. кишки-сирець, кров харчова) забійних тварин та свійської птиці свіжі, заморожені, різних способів обробки; продукти їх переробки, у т.ч. напівфабрикати, готові продукти, ковбаси, консерви м΄ясні та м΄ясо-рослинні
	200
	20

	2.2. М΄ясо диких тварин та птиці
	400
	40

	2.3. Жир забійних тварин (у т.ч. шпик) та свійської птиці, продукти його переробки
	100
	30

	2.4. М΄ясо забійних тварин, свійської птиці сушене та продукти його переробки
	400
	40

	2.5. Кістки тварин та птиці всіх видів
	50
	2000

	2.6. Желатин
	150
	50

	3. Риба, нерибні об΄єкти промислу та продукти їх переробки

	3.1. Риба свіжа та морожена, різних способів обробки; риб΄ячий жир, ікра (у т.ч. штучна), молочко та інші рибні продукти; продукти переробки, у т.ч. рибні напівфабрикати, готові продукти з риби (масло рибне, масло ікорне, рибні пасти та ін..), рибні пресерви та консерви
	150
	35

	3.2. Нерибні об΄єкти промислу (ракоподібні молюски та інші водні безхребетні, м΄ясо земноводних, плазунів та морських ссавців)свіжі та морожені, різних способів обробки;продукти їх переробки, у т.ч. напівфабрикати, готові продукти, консерви; жир морських ссавців
	150
	35

	3.3. Сушені або в΄ялені  риба та нерибні об΄єкти промислу(ракоподібні, молюски та інші водні безхребетні, м΄ясо земноводних,плазунів та морських ссавців
	300
	70

	3.4. Водорості, морські трави та продукти їх переробки
	200
	70

	3.5. Водорості та морські трави сушені
	600
	200

	4. Яйця птиці та продукти їх переробки

	4.1.Яйця птиці та рідкі яєчні продукти; напівфабрикати та готові вироби з яєць птиці
	100
	30

	4.2.Сушені продукти переробки яєць птиці у т.ч. яєчний порошок, сушені білок жовток; сухі суміші, вироблені на основі яєць птиці
	400
	100

	5. Мед та продукти бджільництва
	200
	50

	 6. Готові продукти дитячого харчування, сухі молочні суміші
	40
	50



 Нітрати. Сучасна інтенсифікація землеробства та тваринництва, підвищення забруднення довкілля побутовими та промисловими відходами приводить до накопичення азоту у нітратній та нітритній формах у воді, ґрунті, харчових продуктах.
Враховуючи, що % добової кількості нітратів надходить до організму людини з овочами, головну увагу слід приділяти продуктам рослинництва; контролю підлягають продукти як відкритого, так і захищеного ґрунту. Особливу увагу слід звертати на ті види овочів, які дають найбільше нітратне навантаження на організм людини (буряк, картопля, капуста та ін.). Важливе значення має контроль за вмістом нітратів в продуктах, призначених для дитячого та дієтичного харчування.
 N – нітрозаміни. Наявність в харчових продуктах N - нітрозамінів обумовлена, в основному, утворенням їх під час термічної обробки та зберігання. Копчення, соління та маринування, консервування з використанням нітритів, висушування продуктів контактним методом - основні фактори, що сприяють появі N - нітрозамінів у харчових продуктах та продовольчій сировині.
Контролю за вмістом N-нітрозамінів підлягають: копчена риба, солод, пиво; м'ясні продукти, що виготовлені із застосуванням нітриту, особливо ті, що піддавались копченню; продукти дитячого харчування, виготовлені на м'ясній та рибній основі, які призначені для тривалого зберігання.
Мікотоксини. Мікотоксини - велика група низькомолекулярних токсичних метаболітів, що продукуються мікроскопічними (плісеневими) грибами.
Поряд з вираженою загальною токсичною дією, окремі мікотоксини мають канцерогенні, мутагенні, тератогенні, естрогенні та галюциногенні властивості.
Грибами-продуцентами мікотоксинів найчастіше уражаються харчові продукти рослинного походження (зернові, бобові, горіхи, плодоовочева продукція). При попаданні забруднених мікотоксинами кормів в раціони сільськогосподарських тварин можливий перехід цих токсинів та їх метаболітів в харчові продукти тваринного походження, перш за все, в молоко та молочні продукти.
Першочерговому контролю підлягають види продукції, які найбільш часто забруднюються мікотоксинами:
-афлатоксином B1   -   арахіс   та  продукти  його  переробки,                  
кукурудза,  рис,  продукти  переробки  бавовни  (бавовняна   олія, білкові ізоляти);
-мікотоксином M1 - молоко та молочні продукти;                  
-дезоксиніваленолом - пшениця, кукурудза та продукти їх переробки;
-патуліном - фруктові та овочеві соки, пюре, повидло, джеми, мармелад (несульфітовані);
зеараленоном - кукурудза, пшениця та продукти їх переробки;
-Т-2 токсином - просо, пшениця, кукурудза та продукти їх переробки.
Гістамін. Гістамін є біогенним аміном, підвищений вміст якого, перш за все, в рибопродуктах, може стати причиною харчових отруєнь. Накопичення гістаміну в рибі найбільш імовірне при порушеннях у ланцюгу холодильного зберігання, недотриманні технології відтаювання та термінів зберігання перед термічною обробкою.
В цих умовах у м'язовій тканині риб, особливо тунців та скумбрії, вміст гістаміну може досягати концентрації, що є токсичною. Плановому контролю за цим показником підлягає свіжоморожена риба скумбрієвих, тунцевих, лососевих, оселедцевих порід та продукти їх переробки: філе, кулінарні вироби, консерви.
 Антибіотики. Вміст у харчових продуктах залишкових кількостей антибіотиків, що застосовуються у тваринництві та ветеринарії, приводить до появи стійких до антибіотиків штамів мікроорганізмів, розвитку алергійних реакцій у людини. Дослідженням для визначення антибіотиків повинні підлягати, в першу чергу, молочні та м'ясні продукти.
Молоко, що заготовлюється, та кисломолочні продукти (при наявності органолептичних та структурних вад) контролюються на наявність антибіотиків тетрациклінової групи, пеніциліну, стрептоміцину; м'ясо та субпродукти забійних тварин та птиці - тетрациклінової групи; яйця курячі - тетрациклінової групи та стрептоміцину. У зв'язку з використанням антибіотиків у бджільництві доцільно досліджувати мед на наявність стрептоміцину та антибіотиків тетрациклінової групи - пеніциліну та еритроміцину.
При плануванні цих досліджень необхідно використовувати інформацію органів ветнагляду про антибіотики, що використовуються в господарствах.
Гормональні препарати. Продукти тваринництва, при виробництві яких застосовують гормональні стимулятори росту, небезпечні, тому що підвищують ризик виникнення ендокринних захворювань у населення. В зв'язку з цим в продуктах тваринництва необхідно контролювати залишкові кількості стимуляторів росту (естрадіол 17-бета, диетилстільбестрол тощо).
Враховуючи високу стійкість даних сполук до температурних впливів, повинен бути налагоджений контроль їх вмісту в продуктах, отриманих після технологічної переробки м'яса, особливо в м'ясних продуктах, призначених для дитячого харчування.
В зв'язку з тим, що гормональні препарати кумулюються переважно в жировій тканині сільськогосподарських тварин, особливу увагу треба приділяти аналізу тваринних жирів та жирних видів м'ясопродуктів.
 Пестициди. Пестициди - токсичні речовини, їх сполуки або суміші речовин хімічного чи біологічного походження, призначені для знищення, регуляції та припинення розвитку шкідливих організмів, внаслідок діяльності яких вражаються рослини, тварини, люди і завдається шкоди матеріальним цінностям, а також гризунів, бур'янів, деревної, чагарникової рослинності, засмічуючих видів риб. Порушення сільськогосподарських та гігієнічних регламентів застосування пестицидів (норм витрат, кратності обробки, витримки термінів після обробки, застосування пестицидів на непередбачених для обробки культурах, переноси пестицидів в момент обробки на поруч розташовані площі, а також інші обставини) може стати причиною забруднення ними продовольчої сировини і харчових продуктів в кількості вище допущенної, що є небезпечним для здоров'я людини. В зв'язку з цим, необхідним є вибірковий плановий контроль за порядком застосування пестицидів і рівнем вмісту їх залишкових кількостей у продовольчій сировині та харчових продуктах.
Обов'язково (позапланово) проводиться контроль на наявність залишкової кількості пестицидів, коли:
- вперше надходить нова сировина;
- вперше надходить сировина від нового постачальника;
- виявлені ознаки обробки пестицидами під час приймання сировини при візуальному огляді партії (сторонній запах, наявність слідів обробки, наявність загиблих комах у великих кількостях, гризунів, птахів, засвідчення супроводжуючого про застосування пестицидів).
Мікроорганізми. Гігієнічні нормативи мікробіологічних показників безпеки та харчової цінності харчових продуктів включають такі групи мікроорганізмів:
- санітарно-показові: кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), бактерії групи кишкових паличок - БГКП (коліформи), бактерії родини Enterobacteriaceae, ентерококи;
- умовно-патогенні: E.coli, S. aureus, бактерії роду Proteus, B.cereus, сульфітредукуючі клострідії, Vibrio parahaemolyticus.
- патогенні, у тому числі сальмонели, Listeria monocytogenes, бактерії роду Yersinia;
- мікроорганізми псування - дріжджі, плісеневі гриби, молочнокислі мікроорганізми;
- мікроорганізми заквасочної мікрофлори і пробіотичні мікроорганізми (молочнокислі, пропіоновокислі мікроорганізми, дріжджі, біфідобактерії, ацідофільні бактерії та ін.) визначають у продуктах з нормуємим рівнем біотехнологічної мікрофлори та у пробіотичних продуктах. 
Харчові добавки
В сучасних умовах харчові добавки набули широкого застосування в процесі виробництва харчових продуктів.
Основна вимога, яку пред'являють до харчових добавок, - це безпека для організму людини. Серед великої їх кількості особливу увагу треба звертати на такі, порушення правил застосування яких може збільшити ступінь ризику негативного їх впливу на здоров'я людини. Тому контролю на підприємстві повинні підлягати харчові добавки, вміст яких у харчових продуктах нормується санітарними нормами та правилами, іншими чинними нормативними документами, в яких наведені методи їх визначення.

Завдання: Вивчити основні рівні екологічної безпеки тваринницької продукції і сировини за вмістом токсичних речовин.

Контрольні запитання:
1. Які речовини називають ксенобіотиками?
2. Загальна характеристика токсичних металів.
3. Вміст яких металів обов΄язково контролюють у харчових продуктах і чому?
4. У якому середовищі- атмосфері чи грунті- міститься найбільше нітратів?
5.Окресліть основні проблеми, які виникають під час застосування хімічних засобів?

Тема 4.  Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки

Мета заняття: Вивчити періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки

1. Контроль показників безпеки продовольчої сировини, яка надходить на виробництво, та продукції, що випускається, здійснюється акредитованими виробничими лабораторіями підприємств або лабораторіями інших організацій (на договірних заставах), незалежно від їх відомчої належності, акредитованими Державним комітетом України з питань технічного регулювання та споживчої політики, що спеціалізуються на проведенні досліджень по встановленню вмісту певного виду чужорідних речовин.
2. Продовольча сировина, яка надходить на підприємства, повинна мати супровідну документацію про якість (якісне посвідчення, сертифікат відповідності, висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи), що містить відомості про якісні показники і показники безпеки.
3. При відборі проб для проведення контролю слід керуватися відповідною нормативною документацією на окремі види продукції.
4. Для оцінки показників безпеки продовольчої сировини та готових харчових продуктів використовують методи аналізу, передбачені в СанПіН, нормативних документах, методичних вказівках та рекомендаціях, основний перелік яких наведено в додатку 4.
5. Відповідальність за якість продовольчої сировини, що надходить на підприємство, та її безпеку несе постачальник. Контроль за показниками безпеки цієї продовольчої сировини здійснюється підприємством вибірково.
6. Відповідальність за якість готових харчових продуктів та їх безпеку несе підприємство.
7. Періодичність контролю за вмістом токсичних елементів, радіонуклідів, нітратів, N - нітрозамінів, пестицидів, мікотоксинів, гістаміну, антибіотиків та гормональних препаратів у продовольчій сировині та харчових продуктах, БАД здійснюється відповідно до вимог, приведених у додатках 1-2 та нормативної документації на продукцію.
Періодичність контролю мікробіологічних показників здійснюється згідно з вимогами діючих нормативних документів на продовольчу продукцію або узгоджується з органами санепідслужби на місцях. Рекомендована періодичність контролю мікробіологічних показників продовольчої сировини та харчових продуктів наведена у додатку 3.
Контроль за вмістом харчових добавок в готових харчових продуктах необхідно проводити в процесі підготовки і освоєння виробництва нових видів продукції. Періодичність контролю за вмістом всіх харчових добавок, що підлягають визначенню в готових харчових продуктах, становить один раз у півроку (II).
8. При плануванні періодичності контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки використовують такі рівні контролю:
1 - один раз на рік (I);
2 - один раз у півроку (II);
3 - один раз у квартал (III);
4 - один раз у місяць (IV);
5 - один раз у 10 днів (V);
6 - в кожній партії (Vl) (якщо партії однорідної сировини надходять частіше, ніж один раз у 10 днів, контроль треба здійснювати за V рівнем);
7 - вибірково - один раз у півроку (див. додатки)
9. ГОСТ 18242-72 "Статистический приемочный контроль по альтернативному признаку. Планы контроля" передбачає перехід на посилений або ослаблений контроль в залежності від одержаних результатів.
10. Правила переходу від одного рівня до іншого:
1. Нормальний контроль є основним видом контролю та використовується до того часу, доки виявлені кількості токсичних елементів - X - в продукті даного найменування знаходяться в межах:
0.2 ГДР < X < 0.8 ГДР - для міді, свинцю, цинку та миш'яку; 0.2 ГДР < X < 0.7 ГДР - для кадмію, олова, ртуті (ГДР - гранично допустимий рівень).
2. Перехід від нормального контролю до ослабленого здійснюють на рівень вище (п. 5.8), якщо в двох послідовно перевірених партіях продовольчої продукції даного найменування знайдена кількість токсичного елементу становить 0.2 ГДР; ослаблений контроль зберігають до першого порушення цієї умови.
3. Перехід від нормального контролю до посиленого здійснюють на рівень нижче, якщо в перевіреній партії продукції даного найменування кількість токсичного елементу виявляється більшою, ніж 0.8 ГДР для міді, свинцю та миш'яку, і більше, ніж 0.7 ГДР для кадмію, олова, ртуті. Посилений контроль зберігають до того часу, доки в двох послідовно перевірених партіях продукції даного найменування вміст токсичного елементу виявляється нижчим, ніж 0.8 ГДР - для міді, свинцю, миш'яку та 0.7 ГДР - для кадмію, олова та ртуті.
Завдання: 
1. Описати основні періоди контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки

Контрольні запитання: 
1. Назвіть періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки

Література:
1.Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів: підручник / Т.М. Димань, Т.Г. Мазур. – К.: ВЦ «Академія», 2011. – 520 с.
2.Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки. Методичні рекомендації. - К. -2004.- 16с.
 
Тема 5. Органолептична оцінка молока та вади молока

Мета заняття: Вивчити основні показники за якими проводять органолептичну оцінку молока. Вивчити основні вади молока.

Органолептичні властивості молока. Оцінка органолептичних показників базується на визначенні кольору, смаку, запаху і консистенції. За результатами органолептичної оцінки  встановлюють доброякісність молока та наявність тих чи інших вад.
Колір  нормального молока здорових корів – білий або дещо жовтуватий. Жовтий відтінок залежить від вмісту каротину і ліпохромів молочного жиру. Визначають колір молока в скляному циліндрі при відображеному денному світлі.
У випадку захворювання тварин жовтухою, при поїданні коровами деяких рослин (наприклад зубрівки), колір молока може бути інтенсивно жовтий. Мастити, туберкульоз вим’я, деякі мікроорганізми, що виробляють пігменти, та деякі рослини надають молоку рожевий, синюватий або голубий відтінок.
Запах молока приємний, специфічний. Визначають його при переливанні або під час відкривання посуду, де міститься молоко. При недбалому отриманні і зберіганні молока воно набуває сторонніх запахів – затхлого, аміачного, рибного, силосного, нафтопродуктів та ін.
Смак молока здорових корів дещо солодкуватий. Визначають його наступним чином: беруть порцію молока, намагаючись змочити їм всю ротову порожнину. Ротом потрібно захватити побільше повітря і повільно видихати його через ніс. При дослідженні молоко повинно мати кімнатну температуру. Слабкі присмаки молока краще всього виявляють при підвищеній температурі. Дуже холодне молоко потрібно підігріти до температури приблизно 30˚С.
При поїданні коровами полину, цибулі, гірчиці польової  молоко буде гірким; молоко корів, що хворі на мастит, туберкульоз( та стародійне), має солоний смак. Деякі мікроорганізми надають молоку мильний або гіркий присмак.
Консистенція нормального молока однорідна, без слизу, осаду і згустків. Визначають консистенцію при повільному переливанні молока з циліндра або стакану в інший посуд. Молоко, що розбавлене водою або знежиреним молоком, а також отримане від корів, що хворі на туберкульоз або запалення вим’я, має доволі рідку, водянисту консистенцію. Забруднення молока мікроорганізмами, що виробляють ферменти, надає йому сирну консистенцію.
 Відхилення в органолептичних властивостях молока від нормальних показників класифікують як вади.
Вади молока можуть бути зумовлені причинами кормового, бактеріального, технічного та фізико-хімічного походження. Вади кормового походження виявляються відразу ж після видоювання молока, а бактеріального - під час його зберігання.

Вади консистенції:
причинами водянистої консистенції можуть бути туберкульоз, катаральне запалення вим’я; надлишок в раціоні водянистих кормів - браги, жому, буряків, гички, капусти та ін., розведення молока водою; розморожування неправильно замороженого молока; період тічки у тварин;
тягуча консистенція найчастіше буває бактеріального походження в результаті розвитку в молоці мікрококів, віскозної палички, псевдомонад, бактерій групи кишкової палички та ін. Тягучість небактеріального походження може спостерігатись у молоці окремих тварин при наявності ньому фібрину та лейкоцитів. Фізична тягучість інколи спостерігається при пропусканні молока через охолоджувач (утворення плівок білка);
слизиста консистенція спричинюється наявністю у молоці молочнокислих та гнильних мікроорганізмів, що утворюють слиз або виробляють сичужний фермент; домішками молозива; деякими формами маститу; при захворюванні тварин ящуром; лептоспірозом; тривалим зберіганням молока при температурі нижче 10 °С; поїданням коровами гнильних та пліснявих кормів;
піниста консистенція є наслідком розвитку у молоці мезофільних анаеробних лактатзброджувальних бактерій, дріжджів, кишкової палички; тривалого зберігання на холоді сирого, пастеризованого чи кип’яченого молока (пептонізація з утворенням лужних продуктів розпаду);
сирниста консистенція зумовлена розвитком у молоці пептонізуючих рас молочнокислих стрептококів, бактерій колі_аерогенної групи, інших мікроорганізмів вим’я та сапрофітів, що виробляють сичужний фермент, швидким розмноженням молочнокислої мікрофлори в неохолодженому молоці;
маститом; домішками молозива чи стародійного молока; високою кислотністю;
піщана консистенція є результатом звапнення пластівців казеїну; недодоювання корів; катарального маститу; порушення загального обміну речовин; надлишку сполук кальцію у кормах та воді.
Вади кольору:
надмірно жовтий колір спричинюється наявністю мікроорганізмів, дріжджів та грибів, що виробляють жовтий пігмент, жовтяницею, захворюванням  тварин на лептоспіроз, піроплазмідози, ящур, мастит та інші захворювання;
домішками молозива; поїданням деяких трав (зубрівки, маїсу, шафрану), великої кількості моркви, кукурудзи; застосуванням деяких лікарських препаратів (акридинових барвників, тетрацикліну та ін.);
синій та блакитний колір може бути зумовлений розвитком у молоці бактерій, що утворюють подібний пігмент, поїдання лісових трав з синім пігментом, а також гречки, люцерни та ін.; маститом, туберкульозом вим’я; розведенням молока водою, підзняттям жиру; зберіганням молока в оцинкованому посуді;
червоний (кров’яний) колір є наслідком порушення правил машинного доїння, механічних пошкоджень вим’я; піроплазмідозів, маститу, поїдання великої кількості жовтецевих, молочайних, хвошевих та інших рослин; отруєння; розвитку у молоці деяких пігментних мікроорганізмів — Sarcina rubra та ін..
Вади запаху:
кормовий запах (буряка, капусти, редьки) є результатом надлишку у кормах буряка, капусти, редьки та інших овочів з різким запахом;
хлівний запах виникає при фільтрації молока безпосередньо в корівнику, забруднення його частинками гною, підстилки та ін., тривалому зберіганні молока в приміщеннях, де утримується худоба;
затхлий запах виникає внаслідок зберігання свіжого теплого молока в щільно закритих ємностях (флягах, баках та ін.), розвитку анаеробних гнильних мікроорганізмів в щільно закритому неохолодженому молоці;
силосний запах виникає при зберіганні молока, молочного посуду або фільтрувальних матеріалів у приміщенні, в якому знаходиться силос (особливо зіпсований), що містить, у великій кількості леткі жирні кислоти, спирти, ефіри, продукти гниття;
аміачний запах є наслідком тривалого зберігання молока в незакритому посуді у корівнику; розвитку у молоці бактерій групи кишкової палички;
кислий запах свідчить про передчасне скисання, зберігання молока в недостатньо чистому посуді; поїдання щавлю — молоко при цьому швидко зсідається, погано збивається в масло;
дріжджовий, спиртовий запах виникає при зберіганні забрудненого молока при низькій температурі;
гнильний запах є наслідком розвитку у молоці гнильної мікрофлори; згодовування гнильних, запліснявілих кормів;
медикаментозний запах свідчить про зберігання молока в приміщенні, в якому знаходились (знаходяться) креолін, скипидар, карболова кислота, дьоготь, йодоформ та ін. Застосування різних медикаментів, інсектицидів, дезінфікуючих засобів - гексахлоретану, хлорного вапна та ін.;
маслянокислий запах виникає при маслянокислому бродінні;
ацетоновий запах свідчить про ацетонемію у корів; поїдання тваринами зіпсованого силосу, що містить ацетон;
тютюновий запах виникає при зберіганні молока в накуреному приміщенні;
специфічний запах окремих рослин свідчить про згодовування тваринам дикого часнику та цибулі, гірчиці, ромашки, кмину, анісу та інших пахучих рослин.
Вади смаку:
солонуватий смак має молоко корів перед запуском (стародійне); з домішками молозива; при маститі;
кормовий смак (трав’яний, буряковий, ріпи, редиски, часнику, цибулі). виникає при поїданні у великій кількості відповідних рослин;
гострий смак є наслідком поїдання свіжої кропиви, хмелю, водяного перцю
•гіркий смак свідчить про поїдання тваринами значної кількості рослин, що містять ефірні олії (полин, польова гірчиця, жовтець, дика цибуля, часник та ін.), льонової макухи, зіпсованої (запліснявілої) вівсяної чи ячмінної соломи, гнилих буряків, картоплі та ін., тривале зберігання молока при низьких температурах; стародійне молоко; мастит, ендометрит, шлунково_кишкові захворювання;
мильний смак виникає при зберіганні неохолодженого молока в закритих
флягах; випасанні корів на пасовищах, де багато польового хвоща; нейтралізації молока содою; тривалому зберіганні молока, що забруднене гнильними бактеріями, при температурі нижче 10 °С;
рибний смак є наслідком зберігання молока разом з рибою, згодовування
коровам великої кількості рибного борошна, поїння водою з водоростями;
присмак нафтопродуктів виникає при потраплянні нафтопродуктів у молоко або в силос при його заготівлі (трамбування тракторами);
металічний смак є наслідком зберігання та перевезення молока в лудженому, заіржавленому або мідному посуді; поїння корів водою з великим вмістом оксидів заліза; дія на молоко сонячного світла, високої температури; гідроліз молочного жиру ліпазою.
Вади кормового й бактеріального походження найбільш поширені. Основні заходи попередження вад кормового походження такі: обмеження згодовування дійним коровам водянистих кормів та таких, що надають молоку небажаних присмаків і запахів; поліпшення пасовищ, очищення їх від шкідливих рослин та бур’янів; недопущення згодовування зіпсованих кормів.
Для попередження вад бактеріального походження необхідно суворо дотримуватись ветеринарно_санітарних правил при отриманні, первинній обробці, зберіганні й транспортуванні молока, щоб запобігти потраплянню в молоко шкідливих бактерій, які, розмножуючись, негативно впливають на його консистенцію, колір, смак і запах. Вади іншого походження запобігаються усуненням причин їх виникнення.
Вади технологічних властивостей обумовлені фізіологічним станом організму лактуючих тварин, використовуванням недоброякісних кормів, мікробіологічними факторами. Передчасне скисання спостерігається у кінці сухостійного періоду, при згодовуванні болотної трави, кислого і гнилого корму, при прискореному розвитку у молоці молочнокислих бактерій, бактерій групи кишкової палички, стафілококів, ентерококів і мікрококів, розладі органів шлунково-кишкового тракту, маститі, сильному перегріві організму тварини. Не скисання відмічається при згодовуванні м’яти,  інгібуванні мікрофлори, що утворює молочну кислоту,  антибіотиками, дезінфікуючими і консервуючими речовинами, при розвитку протеолітичної мікрофлори. Сичужне звертання молока проходить без його скисання невдовзі після доїння  або при слабкому його нагріванні. Причина даної вади -спадкові фактори, згодовування трави з заболочених пасовищ, розвиток мікроорганізмів, що утворюють сичужний фермент, стрептококовий мастит.

Завдання:
1. Вивчити основні показники за якими проводять органолептичну оцінку молока. Вивчити основні фактори, що викликають вади молока.

Конторльні запитання:
1. За якими показниками проводять органолептичну оцінку молока?
2. Назвіть основні вади консистенції молока.
3. Назвіть основні вади кольору молока.
4. Назвіть основні вади запаху молока.
5. Назвіть основні вади смаку молока.
6. Вади технологічних властивостей. 
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Тема 6. Оцінка якості м΄яса. Визначення ступеня свіжості м’яса

Мета заняття : Вивчити оцінку якості м΄яса та визначення ступеня свіжості м΄яса. 

На свіжість м΄ясо досліджують за стандартним методом (ГОСТ 72-69-79), а також проводять органолептичне та лабораторне дослідження (ГОСТ 23392-78).
Органолептичне дослідження. При органолептичному дослідженні м΄яса звертають увагу на зовнішній вигляд, запах і консистенцію м΄язової тканини на поверхні та розрізі, на стан жиру, сухожилків, кісткового мозку і бульйону.
При огляді поверхні туші визначають наявність або відсутність кірочки підсихання, звертають увагу на колір, консистенцію і запах м΄яса з поверхні та на розрізі, наявність згустків крові, забруднення, колір і консистенцію жирової тканини та сухожилків, стан кісткового мозку.
Надавлюючи на поверхню будь-якої частини туші пальцем і спостерігаючи за швидкістю вирівнювання ямки, визначають консистенцію м΄яса.
Нюхаючи при кімнатній температурі досліджувані проби з поверхні та на розрізі шарів м΄язів, визначають запах. Якщо виникає сумнів щодо визначення запаху пробу проварюють або розрізають нагрітим ножем.
Для визначення запаху пробою варіння в колбу кладуть дрібно нарізані шматочки м»яса або 20 г фаршу і заливають дистильованою водою. Колбу закривають ватним тампоном і нагрівають до кипіння. Перед закипанням бульйону виймають пробку і визначають запах.
Пробу нагрітим ножем часто застосовують для визначення запаху окосту. Для цього чистий ніж або скальпель нагрівають у гарячій воді, швидко втискають у м»ясо за ходом кістки, виймають  і визначають запах.
За ступенем свіжості м΄ясо поділяють на якісне(свіже), сумнівної свіжості та неякісне (табл. 1,2).
Лабораторні методи дослідження. Для лабораторного дослідження від кожної туші або її частини відбирають зразки масою не менше 200 г кожний. Зразки беруть біля зарізу, проти 4 і 5-го шийних хребців, в ділянці лопатки, з м΄язів стегна.
Кожен зразок загортають у пергаментний папір. На пергаменті простим олівцем пишуть номер туші та назву тканини або органу, з яких відібрані проби.
Зразки від однієї туші пакують усі разом у папір, вкладають у металевий ящик та надсилають до лабораторії. У супровідному документі вказують дату, місце відбирання зразка, вид тварини, номер туші, прізвище власника м΄яса, мету та причини дослідження, підпис відправника.
У лабораторії проводять бактеріоскопію, визначають вміст аміно-аміачного азоту та реакцію з міді сульфатом.
 Таблиця 1
Органолептичні ознаки м΄яса залежно від ступеня свіжості

	М΄ясо свіже
	Сумнівної свіжості
	Неякісне


	1
	2
	3

	Зовнішній вигляд

	На поверхні туш суха кірочка; на розрізі м»ясо червоного кольору, відтінок характерний для тварин кожного виду; поверхня розрізу блискуча, волога, м»ясний сік прозорий
	Туша вкрита твердою кірочкою темного або поверхня волога, липка; на розрізі м΄ясо дещо темнішого кольору, ніж свіже, поверхня розрізу матова, волога; м΄ясний сік мутнуватий

	Поверхня туші дуже суха або дуже волога, липка, зеленуватого кольору, часто з плісенню; на розрізі м»ясо темне, іноді зелене; поверхня розрізу липка, мокра

	Щільність

	На розрізі м΄ясо щільне, еластичне; ямка після надавлювання пальцем швидко вирівнюється

	На розрізі м΄ясо пухке, ямка після надавлювання вирівнюється не відразу
	На розрізі м΄ясо дрябле; ямка від надавлювання не вирівнюється

	1
	2
	3

	Запах

	Запах характерний для свіжого м΄яса (залежно від виду тварин)
	Запах кислуватий, затхлий, іноді гнильний в зовнішніх шарах; у більш-відсутній
	Явно гнильний запах виявляють і в глибоких шарах

	Жир

	Блискучий. Жир великої рогатої худоби твердий, білого або жовтуватого кольору, при роздавлюванні кришиться; свинячий жир білого або блідорожевого кольору, м΄який; баранячий і жир кіз білого кольору, твердий
	Матовий з брудним відтінком; при роздавлюванні мажеться злегка липне до пальців; іноді спостерігається плісеь; запах жиру, який трохи пролежав і обвітрився
	Сірого кольору з бруднуватим відтінком, вкритий плісенню, згірклий або різко сильний запах

	Кістковий мозок

	Заповнює весь простір трабчастих кісток; твердий, жовтого кольору, фарфороподібний блиск
	Такий же але мутний
	Не заповнює простору кісткової порожнини; м΄якої консистенції; брудно-сірого або темного кольору

	Сухожилки та суглоби кінцівок

	Тверді, білі, блискучі, синовія прозора
	Сухожилки трохи пом»як шені або сіруваті, поверхня суглобів вкрита слизом; синовія мутна
	Сухожилки брудно-сірого кольору, слизькі; поверхні суглобів вкриті слизом брудно-червоного кольору

	Бульйон

	Прозорий, ароматний; жир у вигляді великих крапель
	Каламутний, неароматний, затхлий; краплини жиру на поверхні дрібні
	Брудний з пластівцями, затхлий або гнильний запах; жирові краплини майже відсутні


                                                                                                                
 Таблиця 2. 
                             Ознаки замороженого і розмороженого м΄яса
	М΄ясо

	заморожене
	розморожене

	1
	2

	Зовнішній вигляд

	Поверхня туші нормального кольору, з більш яскравим відтінком; поверхня розрубу блідо-рожево-сірого кольору. На місці дотику з΄являється пляма яскраво-червоного кольору
	Поверхня туші червоного кольору; колір жиру червонуватий. Поверхня розрубу рівна, дуже волога, з м΄яса стікає м΄ясний сік червонуватого кольору

	Консистенція

	М΄ясо тверде, як лід; при постукуванні твердим предметом видає ясний звук
	М΄ясо нееластичне; ямка після надавлювання пальцем не вирівнюється; консистенція тістоподібна

	Запах

	У замороженому стані запах не відчувається.; при відтаюванні – характерний для м»яса даного виду
	Характерний для м΄яса даного виду

	1
	2

	Жир

	Колір жиру характерний для м΄яса даного виду
	Місцями жир забарвлений у яскраво-червоний колір, м΄який, водянистий

	Сухожилки

	Щільні, білого кольору
	М΄які, рихлі, забарвлені в яскраво-червоний колір

	Бульйон при варінні

	Мутний, аромат відсутній
	Аромат м»яса, що дозріло



Завдання:
1. Вивчити показники, за якими проводять органолептичну оцінку м΄яса.
2. Вивчити органолептичні ознаки м΄яса залежно від ступеня свіжості.
3. Вивчити органолептичні ознаки мороженого і розмороженого м΄яса.

Контрольні питання:
1. Які показники враховують при органолептичному дослідженні м΄яса на свіжість?
2. Органолептичні ознаки м΄яса залежно від ступеня свіжості.
3. Органолептичні ознаки мороженого і розмороженого м΄яса.
4. З яких частин туші відбирають зразки м΄яса для лабораторного дослідження та їх маса?

Література:
1.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / В.І.Хоменко, В.М.Ковбасенко, М.О. Оксамитний та ін..: За ред.. В.І.Хоменка.- К.:Вид-во «Сільгоспосвіта», 1995.- 176 с
2.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / О.М. Якубчак, В.І. Хоменко, С.Д. Мельничук та ін.. За ред. О.М. Якубчак, В.І. Хоменка. – Київ, 2005. -800с.

Тема 7. Оцінка якості яєць та яєчних продуктів.

Мета заняття: Вивчити класифікацію яєць і основні вимоги до їх якості.

Яйця птахів - це складний біологічний комплекс, до котрого входять усі необхідні для життя організму харчові та біологічно активні речовини, що містяться в захисній оболонці. Яйця домашньої птиці (курей, гусей, індиків, качок, перепелів) за будовою, харчовою і біологічною цінністю істотно не відрізняються. У будові яйця розрізняють шкаралупу, підшкаралупні оболонки, білок і жовток, які становлять відповідно 12; 1; 55 і 32% від загальної маси яйця. Підшкаралупні оболонки біля тупого кінця яйця розходяться і утворюють повітряну камеру - пугу.
У харчуванні людей здебільшого використовують яйця курячі та в незначній кількості - перепелині. Харчова промисловість нипускає яєчний меланж (заморожену суміш білків і жовтків), яєчний порошок, жовток яєчний сухий, білок яєчний сухий.
Висока харчова цінність яєць обумовлена значним вмістом у них білків, ліпідів, вітамінів та мінеральних речовин. Так, в 100 г їстівної частини курячих яєць (приблизно 2,5 яйця без шкаралупи і оболонок) міститься 12,7 г білка, 11,5 г жиру, 0,7 г вуглеводів, що становить 656,9 кДж (157 ккал).
Білки яєць є повноцінними: містять усі незамінні і низку замінних амінокислот, а тому є міжнародним еталоном оцінки якості білка різних продуктів. Засвоюваність білка яєць сягає 98%, причому після термічної обробки вони засвоюються краще, ніж білки сирих, тому що білок овомукоїд - інгібітор трипсину, як і авідин -інактиватор біотину, при короткочасному варінні («некруто») розпадається чи коагулює. Тривале варіння яєць або їх смаження спричиняє денатурацію білків і знижує їх засвоюваність.
Жири яєць містяться в жовтку і представлені головним чином тригліцеридами і фосфоліпідами (лецитином та холестерином). Два -два з половиною яйця забезпечують рекомендовану для дорослих людей добову норму споживання холестерину, тому їх вживання обмежують у випадку атеросклерозу. Однак слід враховувати, що холестерин у яйці є добре збалансований з антиатерогенними нутрієнтами: лецитином, ліноленовою кислотою, вітамінами.
Яйця є багаті на жиро- та водорозчинні вітаміни (за винятком вітаміну С), які сконцентровані в жовтку. Лише рибофлавін переважає в білку яєць. В 100 г жовтка міститься: вітаміну А — 1,26 мг, вітаміну Д - 7,7 мкг, вітаміну Е - 2,0 мг, біотину - 56,0 мкг, пантотенової кислоти - 3,8 мг, холіну - 800,0 мг.
Яйця і яйцепродукти є багаті на фосфор (215 мг %), залізо (2,5 мг %), цинк (1,0 мг %), мідь, сірку.
Класифікація і показники якості яєць
На харчові цілі використовують доброякісні яйця курей, індиків, цесарок, перепелів, качок і гусей, хоча у реалізацію поступають лише яйця  курячі, рідше - цесарок і перепелів.
До реалізації допускають яйця птиці без механічних пошкоджень, з висотою повітряної камери не більше ніж 9 мм (для курячих яєць), із щільним, що просвічується білком, і малопомітним жовтком, який займає центральне положення, або трохи рухомим. 
Згідно з ГОСТ 27583-88 курячі харчові яйця залежно від терміну зберігання і якості поділяють на дієтичні та столові. 
Дієтичні і столові яйця залежно від маси поділяють на три категорії: добірна, перша та друга (табл. 1).
Дієтичні - яйця, що надходять на реалізацію до 7 діб від дня знесення (не враховуючи дня знесення), зі штампом і вагою не менш як 44 г. Столові поділяють на свіжі (зберігаються при температурі від -1 до -2°С не більш за 30 діб після знесення), холодильникові (зберігаються в холодильнику більш за 30 діб після знесення) та вапновані (зберігаються в розчині вапна). Холодильні та вапновані використовують для виготовленим хлібобулочним та кондитерських виробів.


Таблиця 1.
Категорії яєць залежно від маси
	Категорії
	Маса одного яйця, г, не менше
	Маса 10 яєць, г, не менше
	Маса 360 яєць, кг, не менше

	Добірна
	65
	660
	23.8

	Перша
	55
	560
	20.2

	Друга
	45
	460
	16.6



Дієтичні яйця, термін зберігання яких у процесі реалізації перевищив встановлений переводять у категорію столових. Після закінчення терміну зберігання столових яєць їх направляють для виготовлення хлібобулочних виробів, переробляють на яєчний порошок або на кормову продукцію.
Харчові яйця промислового виробництва сортують не пізніше 1 доби після знесення. Яйця, які заготовляють суб'єкти господарювання, доставляються до пункту сортування не пізніше ніж через 2 доби, як столов
Експертиза яєць полягає в їх зовнішньому огляді і просвічуванні на овоскопі. Під час зовнішнього огляду звертають увагу на чистоту і цілісність шкаралупи. При цьому можуть бути виявлені такі вади, як забрудненість, насічка (невелика тріщина шкаралупи), м'ятий бік (пошкоджена вапняна шкаралупа, але підшкаралупна оболонка - ціла). Яйця з такими вадами, але свіжі, підлягають терміновій реалізації. Далі проводять овоскопію яєць та визначають органолептичні властивості вмісту яйця. Наявнісіь гнилісного запаху вказує на глибокий розпад білків яйця, і в їжу такі яйця не вживаються.
За якістю яйця поділяють на харчові повноцінні, харчові неповноцінні і технічний брак. До харчових повноцінних відносять свіжі доброякісні яйця (в тому числі дієтичні) з чистою, цілою шкаралупою, з пугою висотою не більше за 13 мм, щільним білком, що просвічується, з прозорим жовтком, який займає центральне положення. До харчових неповноцінних відносять яйця з такими вадами, як виливок (часткове змішування жовтка і білка), мала пляма (під шкаралупою - нерухомі плями); присушка (жовток присох до шкаралупи), з висотою пуги більше за 13 мм. Такі яйця не допускаються в ПРГ, а використовуються в хлібопеченні, кондитерському та інших виробництвах для виготовлення виробів, що піддаються обробці при високій температурі.
До технічних відносять яйця з такими дефектами: красюк (повне змішування жовтка з білком внаслідок розриву жовткової оболонки); «кров'яне кільце» (наявність кровоносних судин у вигляді кільця на поверхні жовтка внаслідок розвитку зародка); велика пляма (плями під шкаралупою загальним розміром понад 1/8 поверхні яйця); тумак (вміст яйця - непрозорий внаслідок розвитку бактерій або плісняви, має пліснявий або гнильний запах); міражні (вилучені з інкубатора незапліднені яйця); тік (повне або часткове витікання вмісту).



Інфікування яєць мікроорганізмами. Епідемічне значення яєць
Вміст свіжознесеного яйця, отриманого від здорової, в нормальному фізіологічному стані, птиці, є стерильний, тобто не має мікроорганізмів. Стерильність яйця пояснюється тим, що в яйцепроводах здорової птиці відбувається активна фагоцитарна реакція, а також бактерицидна дія білковини, яка містить антибіотичну речовину - лізоцим. Стерильність яєць за належних умов зберігання може бути тривалою: яйце - це жива зародкова клітина, яка має природний імунітет. Захист яйця забезпечується шкаралупою, підшкаралупними оболонками та бактерицидними нластивостями білка. На поверхні шкаралупи при знесенні яйця підкладається шар слизу, котрий, підсихаючи, створює шідшкаралупну плівку - кутикулу. Вона легко травмується, тому міїця, що плануються до зберігання, не можна мити.
Зараження яєць мікроорганізмами може бути ендогенним і екзогенним.
Ендогенне зараження відбувається внаслідок проникнення мікробів усередину яйця під час його формування в яєчнику та яйцепроводі хворих птахів чи бактеріоносіїв при сальмонельозі, туберкульозі, орнітозі, Ку-лихоманці, пастерельозі, мікоплазмочі, лейкозі та ін. Таким шляхом яйця можуть інфікуватися сальмонелами, кишковими паличками, псевдомонадами, протеєм, стафілококом, синьогнійною паличкою та ін.
Екзогенне інфікування яйця відбувається у разі забруднення шкаралупи послідом, ґрунтом, підстилкою; під час збору, транспортування та зберігання - брудною тарою, руками і т.ІІ. Мікроби на шкаралупі можуть розмножуватись і проникати крізь її пори всередину яйця, чому сприяють коливання температури повітря, зволоження яєць, тріщини або інші дефекти зовнішньої оболонки і шкаралупи.
Під час зберігання поступово змінюються фізико-хімічні властивості вмісту яйця, послабляються антимікробні дії білка, шкаралупи і підшкаралупних оболонок, пори шкаралупи стають більш проникними. Для уповільнення цих біохімічних змін в яйці і збереження захисних властивостей шкаралупи, оболонок і білка, слід зберігати яйця в сухих приміщеннях при температурі -2...-1°С і вологості не більш як 85%.
При розмноженні в яйці гнильних бактерій, пліснявих грибів, актиноміцетів та інших мікроорганізмів під дією їх ферментів розпадаються складові яйця (білок, жовток) з утворенням специфічних продуктів розпаду протеїнів, жирів, лецитину, тобто настає його псування. В залежності від того^ якій складовій частині яйця (білку чи жовтку) розмножуються мікроорганізми, від їх біохімічної активності і інших особливостей зміни вмісту яйця є різноманітні. Так, при розмноженні гнильних бактерій, золотистого стафілокока білок стає сірим, мутним, роздрібненим, потім-білок і жовток набувають зеленуватого відтінку (зелена гниль); при розмноженні аеробних гнильних бактерій жовток перемішується з білком і створюється однорідна мутна рідка маса; при розмноженні чудесної палички, рожевого мікрокока, грибів утворюється червоний пігмент (червона чи рожева гниль); при розмноженні кишкової палички та протея вміст яйця стає чорним та мутним і не просвічується при овоскопії («тумак бактеріальний»); при розмноженні пліснявих грибів і актиноміцетів створюються колонії у вигляді окремих плям (мала чи велика пляма), а при подальшому розмноженні підшкаралупні оболонки стають суцільно покриті колоніями грибів, білок і жовток - змішані, яйце не просвічується при овоскопії («тумак пліснявий»).
Яйця з ознаками псування «тумак бактеріальний» і «тумак пліснявий» для харчових цілей є непридатними.
У зв'язку з високою ймовірністю інфікування качиних та гусячих яєць вони, а також курячі яйця з небезпечних на інфекційні захворювання птиці господарств, дозволяється використовувати лише:
· у хлібопекарських і кондитерських підприємствах длявиготовлення дрібноштучних виробі/ із тіста (булочок,сухарів, печива, пряників), які піддаються дії високої температури під час випікання;
· на ПРГ (після варіння в спеціальних пунктах, які знаходятьсяпоза цими підприємствами) для приготування страв,кулінарних виробів і напівфабрикатів, у рецептурі яких передбачено варені яйця.
Качині і гусячі яйця, а також курячі яйця з неблагополучних за інфекційними захворюваннями птиці господарств, забороняється:
· використовувати для приготування кремових і збивних кондитерських виробів, морозива, майонезу, меланжу', яєчнихконцентратів;
· приймати на підприємства ресторанного господарства безпопереднього варіння;
· реалізовувати в магазинах і на ринках.
Такі яйця належить пакувати і зберігати окремо від яєць здорової птиці з відповідним маркуванням. На підприємствах, де дозволяється їх використання, забороняється обробка таких яєць одночасно з курячими яйцями від здорової птиці. Перед розбиванням проводиться санітарна обробка яєць дезінфікуючими розчинами. Шкаралупу збирають у маркіровані бачки, які після спорожнення дезінфікують. Одержану яєчну масу вносять у тісто одразу після її виготовлення. Після закінчення роботи посуд, інвентар, столи та інше обладнання промивають і дезінфікують.
Сирі качині, гусячі та курячі яйця з неблагополучних господарств завозять на пункти варіння, минаючи продовольчі бази. Качині і курячі яйця варять не менш як 13 хв, гусячі - не менш як 14 хв із моменту закипання води. Термін зберігання і реалізації варених яєць із неушкодженою шкаралупою у мережі ресторанного господарства становить не більш як 3 доби (в умовах холоду). Варені яйця з ушкодженою шкаралупою підлягають негайній реалізації.
Маркування, пакування та приймання яєць. Яйця, що допущені до  реалізації, маркують у встановленому порядку:
· дієтичні яйця маркують червоною, а столові - синьою фарбою, яка дозволена Міністерством охорони здоров'я України; штампом круглої форми, діаметром 12 мм, або овальної форми, розміром 15 х 10 мм. На штампі для дієтичних яєць позначають категорію і дату сортування (число та місяць), а для столових - тільки категорію. Висота цифр на штампі дати сортування - 3 мм, а цифр категорії - 5 мм;
· категорії дієтичних та столових яєць позначають: добірна - "Д", перша – 
"1", друга - "2";
· дрібні яйця позначають етикеткою - "Дрібні".
Маркування яєць повинне бути чітким. Можна не маркувати столові яйця, що заготовляють організації і направляють на промислову переробку (яєчний порошок).
Яйця пакують у ящики з гофрованого картону або полімерні ящики, місткістю 360 штук, з використанням горбкуватих прокладок і в коробки з полімерних або картонних матеріалів по 6-12 штук. На транспортній тарі роблять напис "Обережно, крихке!", "Верх, не кантувати". На ящик приклеюють етикетку, на якій вказують назву підприємства-постачальника, категорію яєць, кількість штук, дату сортування, відповідність вимогам стандарту, прізвище та ініціали сортувальника.
Харчові курячі яйця приймають партіями. Партія - будь-яка кількість яєць одного суб'єкта господарювання, однієї категорії (але не більше за один вагон), упакованих в однорідну тару, що одночасно доставляють одним видом транспорту, і оформлених одним документом про якість і ветеринарним свідоцтвом (форма № 2). В одному вагоні допускається наявність яєць однієї категорії, але не більше 5 дат сортування.
При поставці яєць у межах району (області) допускається завіряти печаткою (штампом) служби ветеринарної медицини документ про якість (дод. 8). При прийманні яєць у кожній категорії можливо не більше 6% яєць, які за масою належать до нижчої категорії.
Для перевірки відповідності якості курячих харчових яєць вимогам чинного стандарту від партії яєць роблять вибірку пакувальних одиниць із різних місць і шарів партії (зверху, середини, знизу).
Якщо кількість пакувальних одиниць у партії до 10 включно, то відбирають 1 пакувальну одиницю; від 11 до 50 - 3; від 51 до 100 - 5; від 101 до 1000 - 15.
Якщо яйця не відповідають вимогам стандарту, то прийманню не підлягають.
Транспортування і зберігання. Яйця перевозять усіма видами транспорту відповідно до правил перевезень, чинних на даному виді транспорту. Перевезення яєць водним транспортом здійснюють у рефрижераторних трюмах кораблів.
Дієтичні яйця зберігають при температурі від 0 до +20 0С, вологості 75% - 7 діб, столові - 25 діб; у холодильниках яйця зберігають при температурі від 0 до -2 0С і відносній вологості повітря 85-88% - 120 діб. Яйця з пошкодженою шкаралупою зберігають на птахофабриках при температурі не вище +10 0С і відносній вологості 75% не більше 1 доби.
При температурі -2,5 0С яйця заморожуються і розтріскуються. Перед закладанням на зберігання яйця попередньо охолоджують у спеціальних камерах, де встановлюють температуру на 2-3 0С нижче від температури яєць, і поступово знижують її на 1 0С протягом кожних 2-3 годин.
У камерах зберігання ящики з яйцями складають у штабелі. Норма завантаження - 320 кг на 1 м3 корисної місткості камери.


Яєчні продукти
Для тривалого зберігання із яєць виробляють морожені і сухі яйцепродукти.
Морожені яєчні продукти - яєчний меланж (заморожена суміш білків та жовтків із їх природним співвідношенням у яйцях, а також морожений білок і жовток окремо). Для одержання морожених яйцепродуктів використовують лише курячі яйця 1-ї категорії, тобто з найменшим бактеріальним інфікуванням. Не використовують гусячі і .качині яйця, курячі яйця з господарств, неблагополучних за інфекційними захворюваннями птиці, курячі вапновані або харчові неповноцінні яйця. Морожені яєчні продукти призначені для виготовлення продуктів і страв, які за технічними умовами виробництва підлягають термічній обробці: випікання хлібобулочних, кондитерських виробів, виготовлення майонезу, морозива, ковбасних виробів.
Меланж: виробляється у спеціальних цехах. Схема виробництва меланжу: приймання, сортування, миття, дезінфекція яєць, розбивання, змішування до гомогенної маси і її фільтрування, пастеризація при температурі 62...65°С протягом 3 хв, охолодження до 4...6°С, розливання у банки з білої жерсті, упакування банок, заморожування за температури -18 ... -21 °С до температури -6°Г всередині банки.
Морожені яєчні продукти зберігають при температурі -6...-8°(! не більше за 8 місяців, за умови -18°С - до* 15 місяців. При розморожуванні меланж можна зберігати при температурі не вищій ча 4...5°С лише декілька годин. У морожених яєчних продуктах титр кишкової палички має бути не нижчим за 0,1, сальмонели не повиті і виявлятися у посіві 25 г меланжу.
Яєчний порошок. Для одержання яєчного порошку (висушеної суміші жовтка і білка курячих яєць у природній пропорції) яєчну масу готують так само, як і для морожених продуктів, потім сушать у розпиленому стані в дискових сушарках при температурі 60°С або методом сублімаційного сушіння. Крім того, іноді для сушіння використовують готові морожені яйцепродукти. У процесі приготування яєчна маса інфікується із тих самих джерел, що і у виробництві морожених продуктів: вміст яйця, шкаралупи, обладнання, тара, руки та ін. У процесі сушіння зберігають життєдіяльність спори і значна частина вегетативних форм бактерій. Для попередження масивного розвитку в порошку залишкової мікрофлори слід виключити технологічні процеси, що затримують (положений яєчний порошок у теплих приміщеннях. Крім того, вироби з яєчного порошку мають підлягати тривалій тепловій обробці.
Після правильно проведеного сушіння яєчний порошок є достатньо розчинний і добре відновлює початкові властивості яєць. При тривалому зберіганні розчинність порошку знижується, жир окислюється киснем повітря. Окисне псування жиру супроводжується його  прогіркненням, появою рибного запаху внаслідок утворення з окисленого лецитину триметиламіну, що має рибний запах.
Зберігають яєчний порошок за температури від 10 до -2°С і підносній вологості повітря не вищій за 70% у негерметичній тарі до 8 місяців, у герметичній (жерстяна і парафінована тара, плівкові матеріали) - до 12 місяців. У яєчному порошку, як і в меланжі, титр кишкової палички має бути не нижчим за 0,1; сальмонели не повинні їм І являтись у посіві 25 г продукту.

Завдання:
1. Вивчити ознаки за якими сортують яйця.
2. Вивчити класифікацію і показники якості яєць
3. Вивчити основні джерела інфікування яєць мікроорганізмами. 

Контрольні запитання
1. Що входить до хімічного складу яйця?
2. За якими ознаками сортують яйця?
3. Які умови зберігання яєць?
4. Що таке меланж?
5. Назвіть основні дефекти яйцепродуктів.
Література:
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Тема 8. Оцінка якості риби та рибних продуктів

Мета заняття: Вивчити основні вимоги до якості риби.

Риба як харчовий продукт посідає важливе місце в харчуванні людей, слугує одним з основних джерел білка, мінеральних речовин.
Продукти з риби поділяють на групи: свіжа, солона, морожена, копчена, в'ялена, консерви, кулінарні вироби та ікра; з позиції дієтології - на пісну, що містить лише 2% жиру (тріска, судак, минтай, навага, карась); середньожирну, що містить 2-5% жиру (жерех, кета, камбала, лящ, сазан); жирну, що містить понад 5% жиру (осетер, лосось, морський окунь, оселедець). Жиру риб властивий високий вміст поліненасичених жирних кислот (30-50%), що робить жири риби менш стійкими до окислення в процесі зберігання.
За хімічним складом і біологічною цінністю риба є близькою до м'яса. У рибі міститься від 8 до 14% білка, від 0,3 до 28% жиру, який має високу біологічну цінність. М'ясо риби є багате на вітаміни А і В. Білки риби відзначаються високою біологічною цінністю, тобто мають у своєму складі всі незамінні амінокислоти.
В їстівній частині риби містяться також мінеральні речовини (калій, натрій, фосфор, магній, сірка, залізо, йод та ін.). Слід відмітити нисокий вміст мікроелементів - йоду, селену, міді, кобальту, марганцю та ін. Так, вміст йоду у багатьох видів морської риби сягає 35 65 мкг/100 г, у тріскових - 135-300 мкг/100 г, у прісноводних - 4-3 мкг/100 г.
Санітарно-гігієнічні вимоги до риби. Риба є швидкопсувним продуктом, оскільки її м'язова тканина містить багато вологи і може обсіменятися мікрофлорою крізь кишечник, слиз шкури і зябра. Висока вологість тканин, ніжна структура м'язових волокон, відсутність з'єднувальних утворень иірияють інтенсивному розвитку мікроорганізмів і їх розповсюдженню в тілі риби. В процесі псування риби велика роль належить ферментам. У рибі, яка щойно виловлена, за несприятливих умов зберігання вже через 12-24 год виявляються ознаки всування.
Посмертні зміни риби. Риба, піднята з води, гине від асфіксії. Якість риби залежить від того, в якій стадії посмертних змін рибу піддають переробці. В атональний період із шкури риби  виділяється білковий (прозорий, нелипкий) слиз, що дозволяє судити про рибу як свіжоснулу. Через деякий час (2-6 год, у залежності від температури) настає посмертне задубіння: затвердіння м'язів як результат гідролізу глікогену і накопичення молочної кислоти. Послідовність задубіння: голова - тушка - хвіст. Риба в стадії задубіння має бути використаною для кулінарної обробки чи для консервування.
Наступна стадія - автоліз - це гідролітичний розпад глікогену, фосфатів, жиру, білків під дією власних ферментів. Це - ще не псування риби, але складаються сприятливі умови для розвитку мікроорганізмів, котрі з її кишечнику та шкури проникають у м'язи. Для сповільнення цих процесів рибу після вилову належить охолодити та зберігати при температурі, близькій до 0°С.
Остання стадія - гнилісний процес, який починається зі шкури (луска відвалюється), і в м'язах, що утримують око - очі западають. Потім мікрофлора проникає в паренхіматозну тканину - здувається черевце. Якщо з риби терміново видалити кишечник, голову з зябрами та промити, то її також можна терміново використовувати у ПРГ. Із черевної порожнини мікроби проникають у великі кровоносні судини вподовж хребта (створюється «загар») і в сусідні тканини, але це - також не показник бракеражу. Далі мікроби проникають в м'язову тканину і виникає запах гнилі, в першу чергу біля хребта, тоді ставлять пробу «на шпильку», «на ніж» або ж рибу варять (смажать). Якщо цей неприємний запах не зникає, то її бракують, не проводячи хімічних аналізів.
У разі сумнівів щодо якості риби (в цьому стані) проводять хімічні аналізи на виявлення в її м'язах аміаку, сірководню, триметиламіну.
Своєчасна розробка (видалення внутрішніх органів, зябер та голови) і охолодження риби до температури 0±1°С дає змогу зберігати її 12-15 діб. Рибу охолоджують у льоді або в розчині (2-3%-ному) кухонної солі. Дрібну рибу (салака, кілька, мойва) зберігають при дещо нижчій температурі (-1... -2°С) 3-4 дні, у біостатичному льоді (5 г гіпохлориту кальцію або натрію на 1 т льоду) терміни зберігання риби збільшуються на 5-8 діб.
Інколи внаслідок руйнування еритроцитів крові ферментами мікробів м'язова тканина, яка розміщена вподовж хребта, фарбується в рожево-червоний колір. Ці зміни є істотним недоліком риби, який зветься «загар».
Риба і рибопродукти за деяких умов можуть бути джерелом таких захворювань людини, як гельмінтози (опісторхоз, дифіло-ботріоз), а також захворювань, які викликаються парагемолітичними вібріонами, сальмонелами, стрептококами, ботуліновою паличкою та ін. Зараження рибних продуктів відбувається від працівників переробних підприємств, коли серед них є бактеріоносії дизентерії, черевного тифу та ін., а також через обладнання, посуд, тару.
Риба - більш епідемічне небезпечна, ніж м'ясо теплокровних тварин. Це зумовлено тим, що патогенні і умовно-патогенні мікроорганізми, що є у воді, заселюють не тільки зябра, але і потрапляють до кишечнику риб. У хворої риби, травмованої, утомленої, неживої, що зберігається в снулому вигляді при кімнатній температурі 5-6 год, ця мікрофлора проникає крізь кишковий бар'єр і потрапляє до інших органів і м'язів. Цьому сприяє те, що у кишках і шлунку риби міститься багато аутолітичних ферментів, під впливом яких вони швидко розм'якшуються, втрачають бар'єрну функцію і мікрофлора з травного каналу швидко проникає до прилеглих органів І тканин. Найдоступнішою для мікрофлори є сполучна тканина, котра  особливо ніжна. Якщо у свіжій рибі окремі м'язи міцно зв'язані між собою сполучною тканиною, то у разі аутолізу і гниття сполучні ланки руйнуються і м'язи легко розпадаються. Чим більше в рибі сполучної тканини або чим меншою є її жирність, тим швидше відбувається псування. Високий вміст води у м'ясі риби також є сприятливим чинником для розвитку мікрофлбри, дії тканинних ферментів. Внаслідок малого вмісту глікогену (0,035%) в разі задубіння риби утворюється незначна кількість молочної кислоти, через що м'ясо риби, на відміну від м'яса теплокровних тварин, до кінця процесу задубіння має нейтральну реакцію, а пізніше -слабколужну (рН 6,8-7,2) і є сприятливим середовищем для розвитку багатьох гнилісних і патогенних мікроорганізмів. Важливими чинниками, що визначають стійкість риби до псування, є умови лову, температура, тривалість обробки, консервування, транспортування тощо.
Страви зі свіжої риби, особливо з нежирної, потребують менш тривалого, ніж м'ясні, виділення шлункового соку і соку підшлункової залози, що зумовлює дієтичну цінність риби як харчового продукту.
При просолюванні та виготовленні копченостей, в'ялених продуктів із риби м'язова тканина ущільнюється, зневоджується, просочується жиром й набуває специфічного смаку та запаху. Хоча солона та в'ялена риба перетравлюється та засвоюється гірше, ніж свіжа, використання таких продуктів та ікри в невеликій кількості у вигляді закуски підвищує апетит, стимулює виділення травних соків, ферментів.
Вся товарна риба підлягає санітарно-ветеринарній експертизі, яка проводиться безпосередньо в рибоводних і рибопромислових юсподарствах, на рибальських кораблях і плавучих базах. У процесі експертизи вибраковують рибу: отруйних видів, хвору на антропонози і зоонози, з дефектами товарної якості, уражену токсичними речовинами.
У ветеринарному свідоцтві зазначається ступінь свіжості риби і її нешкідливості. Умовно придатну рибу реалізовують після знезаражування або після звільнення від паразитів, а визнану не придатною до їжі - утилізують або знешкоджують.
Для зберігання риби і рибних продуктів використовують різні способи консервування, основані на пригніченні життєдіяльності мікроорганізмів або на їх знешкодженні, однак у консервованій рибі під час зберігання можуть відбуватися різні зміни, які знижують не лише товарний вигляд риби, але й харчову цінність. Найбільш ефективні способи консервування риби - охолодження і заморожування відразу після вилову і підтримання низької температури на всьому шляху її просування до споживача. Для запобігання обсіменіння мікроорганізмами риби також важливе значення має своєчасне вилучення нутрощів.
На підприємства ресторанного господарства (ПРГ) і торгівлі надходить риба жива, охолоджена, солона, копчена, в'ялена, маринована і сушена.
Жива риба - цінний продукт, який відрізняється високими смаковими властивостями. Зберігають її протягом 2 діб у чистій воді при температурі не вищій за 10°С. Доброякісна риба має щільну консистенцію, блискучу луску, яка щільно прилягає до тканини; черевце - не здуте і не запале; зябра - темно-червоного кольору; неприємний запах - відсутній.
Охолоджена риба нерозібрана зберігається в холодильній камері при температурі -1 ..-5°С до 9 діб, а патрана - до 12 діб; при температурі -1...-2°С риба зберігається до 2 діб, а в ящиках із льодом - при температурі 2...4°С - до 1 доби. При використанні часткового підморожування термін зберігання свіжої охолодженої риби збільшують до 20 діб.
Морожена риба за харчовими і смаковими властивостями майже не поступається свіжій. Правильно заморожена риба може зберігатися в холодильнику при температурі від -8 до -10°С протягом 6-12 місяців. На торговельних підприємствах морожену рибу її холодильниках (~5...-6°С) зберігають до 14 діб, із льодом (близько 0°С) - 2 доби, а без холоду - не більш як 1 добу. Доброякісність мороженої риби визначається за тими ж ознаками, що і свіжої.
Під час зберігання на поверхні мороженої риби може розвинутися пліснява. У разі її глибокого проникнення до м'язової тканини, яке супроводжується гнилісним запахом і прогіркненням жиру, риба вважається не придатною для харчових цілей.
У випадку підозри на зараження риби мікроорганізмами групи збудників харчових токсикоінфекцій або токсикозів проводки, бактеріологічне дослідження на наявність бактерій: аеробів і анаеробів. Доброякісність риби визначають за допомогою бактеріоскопії. При цьому, коли в мазках-відбитках у свіжої риби виявляють лише одиничні коки або палички, то вона вважається доброякісною. У мазках із поверхневих шарів м'язів риби сумнівної свіжості виявляють 30-60 диплобактерій, а з глибинних шарів - 20-30 мікроорганізмів і тканин м'яса, яке розпалося. У мазках-відбитках несвіжої риби виявляється понад 60 мікроорганізмів із поверхневих шарів м'язів і понад ЗО мікроорганізмів - із глибинних.
Солона риба за харчовою цінністю значно поступається свіжій, охолодженій і мороженій, оскільки у процесі її просолювання і наступного вимочування вона втрачає частину харчових речовин (солі кальцію, калію, фосфорної кислоти та ін.). Для засолювання використовують доброякісну рибу. Кращий вид засолу - холодний, оскільки високий вміст солі (до 8%), низька температура перешкоджають псуванню риби (внаслідок ферментних процесів) і, що є особливо важливим, - утворенню токсину ботулінової палички, яка може знаходитися в кишечнику риби. При вмісті в тканинах риби понад 10% солі припиняється життєдіяльність гнилісних мікроорганізмів, однак окремі бактерії, так звані галофіли, є здатні розвиватися в рибі і за більш значних концентрацій солі. Деякі з них утворюють поверхневий червоний колір, який називається фуксином. Продукти життєдіяльності збудника - не токсичні для людини, тому після вилучення цього нальоту з поверхні і двократного миття тузлуком або оцтово-сольовим розчином риба допускається до кулінарної обробки.
Істотною вадою солоної риби є «загар» з обох боків хребта увигляді зміненої ділянки м'язової тканини темного кольору і нерідко знеприємним запахом. Утворення «загару» пов'язано з аполітичнимипроцесами.
Під час зберігання на солоній рибі інколи з'являється наліт оранжевого кольору. Риба з «іржею», яка проникла у підшкурний шар м'язів, для харчових цілей є непридатною. Коли наліт вкриває тільки поверхню, то солону рибу можна використовувати після його вилучення.
У разі виявлення в зябрах або на лусці стрибунців (личинок сирної мухи) рибу опускають у діжку з насиченим розчином солі. Личинки, які спливли на поверхню, вилучають, а рибу вдруге промивають тим самим розчином. При сильному враженні її й чинками, тобто коли вони проникли до черевної порожнини і тканин, риба підлягає утилізації або переробці на технічні цілі. Солона риба з ознаками гнилісного розкладання (окислення, «загар», ІГяла консистенція) є непридатною до їжі.
Копчена риба в залежності від способу обробки має різну стійкість до зберігання. У рибній промисловості використовують два способи коптіння - гаряче і холодне.
Гаряче коптіння використовується для отримання високоякісного продукту зі свіжої або зі свіжомороженої риби після її засолення. Гаряче коптіння проводиться при температурі від 80 до 140°С протягом декількох годин (до 5). Риба гарячого коптіння вважається особливо швидкопсувним продуктом, тому її зберігають при температурі не вищій за 8°С не більш як 72 год. За відсутності холоду рибу мають зберігати не більш як 6 год, а за наявності холоду - не більш як 3 доби.
Риба холодного коптіння може зберігатися більш тривалий термін, оскільки її попередньо солять, а коптіння здійснюється при температурі не вищій за 40°С. Таким чином, консервуючими факторами при холодному коптінні є попереднє засолювання, сушіння і вплив диму, які забезпечують доброякісність риби під час зберігання. Якщо риба є уражена пліснявою, яка росте на поверхні, то її протирають щітками, що змочені сильним розчином солі або 5%~ ним розчином оцтової кислоти. У разі проникнення плісняви усередину риба є не придатна для вживання. В рибі холодного коптіння допускається загальна обсеміненість не вища за 5x102 в 1 г, але не повинно бути кишкової палички і стафілококів в 1 г; сальмонели - в 25 г. У рибі гарячого коптіння допускається загальна обсеміненість 5x102 - 1x103, але за відсутності кишкової палички - в 10г, сальмонел - в 25 г, стафілококів - в 1 г.
Недоброякісну рибу холодного  і гарячого коптіння відправляють на технічну утилізацію.
Доброякісна в'ялена і сушена риба повинна мати чисту суху поверхню сіруватого або темно-сірого кольору, на розрізі м'язів - консистенцію щільну і тверду, смак і запах - характерні для риби цього виду.
Недоброякісна в'ялена риба - волога, липка, із запахом затхлості, м'ясо м'язів - м'яке, відчувається запах окисленого жиру. В'ялену і сушену рибу, недоброякісну за органолептичними показниками і сильно уражену жуком-корощом, відправляють на технічну утилізацію.
Баликові вироби можуть становити велику епідеміологічну небезпеку, оскільки технологічні процеси їх виготовлення не справляють бактерицидної дії на деякі патогенні мікроорганізми, в тому числі - на збудників ботулізму, який нерідко є в кишечнику риб, особливо осетрових порід. Тому для отримання доброякісних баликових виробів необхідно використовувати рибу вищого, 1-го ґатунку і потрошити її зразу ж після вилову з наступним охолодженням або заморожуванням. За таких умов не тільки гальмується розвиток мікрофлори, але й запобігається обсіменіння риби мікробами. Крім того, за низької температури не відбувається токсиноутворення ботуліновою паличкою.
Ікра риби є малостійкою для зберігання, що пояснюється багатим вмістом вологи (50-60%), і під час технологічної обробки утворюється сприятливе середовище для розвитку мікроорганізмів. Для підвищення стійкості для зберігання ікру консервують шляхом засолення (4-5%), пастеризації і додаванням антисептиків (0,3% бурату натрію або 0,1% уротропіну). Зберігають ікру осетрових риб у скляних герметично закритих банках, які консервують повільною пастеризацією (при 60...65°С протягом 2-3 год). Температура зберігання ікри становить З °С, термін зберігання - від 6 до 12 місяців у залежності від виду риби і способу обробки.
Якість ікри оцінюють за органолептичними показниками. При санітарній оцінці ікри перевіряють відповідність її вимогам стандарту. Ікра з гнилісним запахом і гірким смаком є непридатною до їжі. В ікрі допускаються слабкі мулисті запах і смак.
Ветеринарно-санітарні та технологічні вимоги при обробці та зберіганні риби.  Основний чинник псування риби -ферментативні процеси, що виникають внаслідок аутолізу, активної життєдіяльності мікрофлори, а також окисних реакцій в риб’ячому жирі, що призводять до розпаду тканин.
Обробка і зберігання риби залежать від місця та способів лову, кількості і виду риби та наявних технічних можливостей. Слід запобігати механічних пошкоджень риби в процесі лову, транспортування, вивантаження і обробки, оскільки це сприяє поширенню і розмноженню мікроорганізмів.
Видалення внутрішніх органів повинно проводитись якомога скоріше, ретельніше і повніше. Головною метою патрання є видалення шлунка та кишок, які містять ферменти і мікроорганізми і прискорюють його псування. Риба з повним кишечником псується значно швидше. Там, де швидке патрання практично неможливе, вся виловлена риба якнайшвидше повинна бути промита водою. Рибу слід негайно охолодити і зберігати таким чином, щоб її температура не підвищувалась. Якщо її неможливо негайно охолодити або обробити, рибу-сирець дозволяється зберігати, залежно від температури навколишнього середовища, протягом наступного часу: до 10 °С - 4 год., 11-15 °С -2 год., 16-20 °С - 1 год. при 20 °С та вище рибу зберігати не дозволяється. Товщина шару дрібної риби не повинна перевищувати 0,4 м, крупної - 0,7-0,8 м. Допускається зберігати рибу без охолодження, якщо її відразу направляють на обробку або перевозять на невелику відстань, протягом не більше 1 год.
Під час обробки, розвантаження і реалізації слід особливу увагу приділяти попередженню контамінації мікроорганізмами. Оскільки риба і рибні продукти відносяться до швидкопсувних, тому за звичайних умов зберігаються відносно недовго. З метою запобігання псування та збільшення термінів зберігання рибу та рибопродукти консервують. Консервують рибу не лише з метою її  зберігання, але і отримання продуктів з визначеними харчовими, смаковими та технологічними властивостями.
Консервують рибні продукти за допомогою низької температури (охолодження, заморожування), обробки високими температурами (стерилізація, пастеризація, варіння, сушіння), фізико-хімічними (соління) та хімічним (копчення) методами обробки. Крім того, в останні роки для консервування використовують сублімаційне сушіння рибопродуктів, опромінення їх ультрафіолетовими променями, застосовують радіоактивне опромінення, зберігання в озоні, вуглекислому газі, газоподібному азоті. Будь-який спосіб консервування повинен бути нешкідливим, не впливати негативно на якість та органолептичні показники продукту. Кращим є той, який забезпечує за даних умов найбільш повне зберігання смакових та харчових (біологічних) властивостей риби і рибопродуктів, тривале їх зберігання з мінімальними витратами.

Завдання: 
1. Вивчити санітарно-гігієнічні вимоги до риби
2. Вивчити основні чинники псування риби.

Контрольні запитання:
1. Санітарно-гігієнічні вимоги до риби 
2.Назвіть основні чинники псування риби.
3. Ветеринарно-санітарні та технологічні вимоги при обробці
та зберіганні риби
 4. Мета консервування риби.
Література:
1.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / В.І.Хоменко, В.М.Ковбасенко, М.О. Оксамитний та ін..: За ред.. В.І.Хоменка.- К.:Вид-во «Сільгоспосвіта», 1995.- 176 с
2.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / О.М. Якубчак, В.І. Хоменко, С.Д. Мельничук та ін.. За ред. О.М. Якубчак, В.І. Хоменка. – Київ, 2005. -800с.

Тема 9. Оцінка якості меду та інших продуктів бджільництва

Мета заняття: Вивчити основні показники якості меду та інших продуктів бджільництва
Мед - надзвичайно цінний продукт за вмістом поживних речовин, які  відіграють важливу роль в обміні речовин в організмі Він легше інших вуглеводів виводиться із організму, не викликає подразнення шлунково-кишкового тракту, швидко відновлює енерговитрати організму.
Крім того, мед в своєму складі має в оптимальних фізіологічних співвідношеннях ферменти, вітаміни, мікроелементи, кислоти, амінокислоти, гормони, бактерицидні і ароматичні речовини. Мед, що складається із моносахаридів, легко засвоюється, полегшує харчування. В ньому міститься більшість вітамінів групи В, С, каротину, ферментів, що попереджують розвиток атеросклерозу. В день рекомендується вживати не більше 100 г меду. За калорійністю мед прирівнюється до пшеничного хліба і засвоюється повністю, тоді як білий хліб лише на 96 %. 100 г меду за харчовою цінністю прирівнюється до 90 г жирного сиру або 175 г м’ясного фаршу.
Класифікація меду. Мед має різноманітні сорти, і це здавна враховується людиною. Однак, сортування носило лише емпіричний характер і не мало наукового пояснення. Цим та деякими іншими причинами пояснюється відсутність до кінця ХІХ століття розгорнутої класифікації. Мед виступав як абстрактний продукт з єдиними властивостями та якістю.
У основу сучасних класифікацій меду покладені головним чином три ознаки: ботанічне походження, місце вирощування медоносу та технологія отримання.
Згідно ГОСТ 19792-87 мед натуральний за ботанічним походженням поділяють на квітковий (монофлорний або поліфлорний), медову падь та змішаний.
Квітковий мед отримують з нектару, він може бути монофлорним -переважно з однієї рослини-нектароносу та поліфлорним - з декількох видів рослин-нектароносів. Монофлорні меди визначаються за видом рослин-нектароносів: липовий, гречаний і т.д. Поліфлорні меди називаються квітковими, збірними.
Назва медовій паді надається за породами дерев: медова падь з листяних або хвойних порід.
Змішаний мед визначають як збірний або як медова падь, залежно від переважаючого джерела, з якого отримано мед.
За способом отримання мед поділяють на сотовий, центрифугований та пресовий.
Класифікація меду наведена в таблиці  1.

Таблиця 1
Класифікація меду
	Сировина

	Назва меду за


	
	походженням
	характером
використання
	угіддям
	технологією

	Нектар:

	з одного виду
рослин
	Квітковий
монофлорний
	Кормовий*
(фуражний)
	Польовий
	Сотовий


	з різних видів
рослин
	Квітковий
поліфлорний
	
	Луговий
	Секційний


	Медова падь:

	з листяних дерев
	Медова падь
листяна
	Товарний**
	Лісовий
	Шматковий


	з хвойних дерев
	Медова падь
хвойна
	
	
	

	Суміш нектару та паді:

	переважає нектар
	Збірний квітково_
падевий
	
	Гірський
	Пресовий


	переважає падь
	Збірний падево-
квітковий
	
	
	Центробіжний


*Кормовий (фуражний) мед використовується бджолами у безвзятковий період.
**Товарний мед призначений для потреб людини, він поділяється: а) на столовий (допускається у реалізацію без обмежень); б) кондитерський (не допускається у реалізацію, а направляється на промислову переробку).
відбору

Хімічний склад меду. Незважаючи на багатокомпонентність, у меді можна виділити три характерні частини: сухий залишок, воду та газову фазу. На частку води приходиться в середньому 1/5 частина маси меду, а інші 4/5 розподілені між органічними та неорганічними речовинами, які відносяться одна до одної приблизно як 99:1.
Склад, властивості та якість меду залежать від багатьох причин: географічних умов, клімату, рослинності, погоди, породи бджіл, сили сім’ї та ін.
Інші компоненти. Сухий залишок меду містить також речовини, які не відомі і які, відповідно, не можуть бути класифіковані.
До невизначених речовин у певній мірі можуть бути віднесені такі компоненти меду, які надають йому аромат. Аромат меду встановлюється комплексом, який охоплює понад 100 компонентів. До цієї групи речовин необхідно віднести і пігменти, які також вивчені недостатньо.
Нерозчинні включення. Нерозчинні включення можна розділити на біологічні та небіологічні; домішки, які вносить бджола у процесі формування меду, тадомішки, які заносяться людиною при його зборі, обробці та зберіганні.
Біологічні елементи меду представлені окремими фрагментами бджіл, кліщами, спорами різних грибів, багатьма видами дріжджів, мікроорганізмами, клітинами водоростей, зернами крохмалю, пилковими зернами та шматочками дерева. Іноді у меді виявляють волосся, пух, перо та різні фрагменти рослин: листки, стебла, м’якоть тощо.
До небіологічних включень у меді необхідно віднести частинки сажі, пилу, фарби, пісок, шпагат, шматочки ниток тощо.
Фільтрування та відстоювання меду звільняє його від багатьох нерозчинних домішок: одні опускаються на дно, інші спливають, треті залишаються на фільтрі. Однак мікроскопічні включення цими прийомами не відділяються з меду і слугують своєрідним “паспортом”, за яким багато можна дізнатися про даний продукт.
ГОСТ 19792-87 нерозчинних домішок у меді не допускає.
Розчинні включення. До розчинних включень відносяться ліки, пестициди, інсектициди, гербіциди та інші біологічні та хімічні препарати, що потрапляють у мед з різних причин. В основному, при лікуванні бджіл антибіотиками їх виявляють у меді.
Газова фаза. При невмілому фільтруванні меду у ньому з’являється велика кількість пухирців атмосферного повітря, внаслідок чого він стає мутним. Повітря потрапляє у мед при невмілому перекачуванні, пошкодженому насосі та малому діаметрі трубопроводів. За рахунок великої поверхні повітряних включень зростає шкідливий вплив повітря на мед
 Антибіотичні властивості. До складу натурального меду входять інгредієнти, які надають йому вираженої властивості пригнічувати життєдіяльність мікроорганізмів, плісняви, найпростіших та гельмінтів. Консервуючі властивості меду нині використовуються у відновній хірургії для зберігання кісткової, нервової тканини та судин.
Антибіотичні властивості меду - це результат комплексної дії цукрів, кислот, перекисів та фітонцидів.
На жаль, антисептична дія меду може бути послаблена. Дуже негативно впливає температурний фактор. Так, нагрівання протягом однієї хвилини при 75 °С та вище призводить до різкого послаблення антибіотичної дії. Навіть підігрівання меду до 37 °С позбавляє його летких антибіотичних властивостей.
Мед пригнічує і життєдіяльність плісняви. Мед згубно впливає на яйця деяких кишкових гельмінтів.
Особливості складу та властивостей медової паді. Розглядаючи склад та властивості меду, необхідно виділити і дати додаткові відомості про медову падь, що є більш складною за хімічним складом. У ній більше мінеральних речовин; вона містить два набори ферментів, продукованих рівнокрилими комахами та медоносними бджолами. Для глюцидного спектру характерний більший вміст полісахаридів: тригалози, рафінози та, головним чином, мелізітози.
Медова падь у 2-3 рази більш в’язка та тягуча.
Для медової паді характерна велика кількість спор грибів та клітин зелених водоростей, у той час як вміст пилку незначний. У медової паді більш виражена антибіотична активність, стійкість до дії температур.
Існує ще одна різновидність бджолиного меду - отруйний, або п’яний мед. Він отримується при переробці бджолами нектару рослин родини верескових -азалії, рододендрону, багульнику, болотного вереску та ін. Разом з нектаром бджоли переносять у мед і отруйні речовини цих рослин, причому самі при цьому не отруюються. Основним отруйним началом п’яного меду є глікозид андромедотоксин (С31Н50О10).
П’яний мед був відомий ще у глибокій давнині. З історії відомо, що одного разу п’яний мед звалив з ніг цілий легіон римських солдат. Такий мед був виявлений у 1877 р. в районі Батумі, а потім і у інших місцях Кавказу. Про нього знають у гірських місцевостях середньої та північної Японії.
Отруйний мед було названо п’яним тому, що при його вживанні людина нагадує п’яного: з’являється нудота, блювання, судоми. Через 48 годин всі ознаки отруєння зникають без будь-якого лікування. Щоб прискорити одужання, необхідно промити шлунок і дати послаблююче.
За зовнішніми ознаками п’яний мед мало відрізняється від натурального, але він менш ароматний, має запах підгорілого цукру.
Найкращою тарою для перевезення великої кількості меду є зроблені з сухого матеріалу бочки, покриті парафіном зсередини. При роздрібному продажу вживають скляну тару.
Крім меду, серед продуктів бджільництва виділяють бджолиний віск, бджолину отруту, маточне молочко, прополіс та пилок (обніжжя бджолине).
Віск - це продукт, що виділяється восковими залозами бджіл. Значення воску для народного господарства дуже велике. Досить сказати, що він вживається більш як у 40 галузях промисловості: в авіаційній, електротехнічній, радіотехнічній, оптичній тощо. Чимало воску використовується і в медицині при виготовленні лікувальних мазей.
За способом вироблення віск поділяється на пасічний, пробійний (пресовий) та екстраційний. Останній одержують із заводської мерви шляхом екстрагування бензином. Поділяють віск на сорти перший, другий та третій. Віск, якість якого нижча за третій сорт, є несортовий. Кусок чистого воску від удару гострим кінцем молотка розколюється. На зламі видно, що він має характерну дрібнозернисту структуру.
Хімічний склад воску дуже складний; близько 75% його — складні ефіри. У воску є від 13,5 до 17% жирних кислот та приблизно така ж кількість насичених вуглеводів. У доброякісному воску є 0,3-0,4% мінеральних речовин та зовсім незначна кількість барвних речовин і летких ефірних олій.
Питома вага воску 0,956-0,970 (при температурі 20°). Температура плавлення 60-65°. В рідкому стані віск має досить велику в'язкість, яка зменшується з підвищенням температури. Тому, переробляючи воскову сировину, треба її розварювати та видавлювати при температурі близько 100°.
У воді віск не розчиняється. Добре розчиняється він в бензині, скипидарі, сірковуглецю та в деяких інших речовинах. Рідкий віск легко змішується з оліями. При певних умовах, наприклад в присутності солей жирних кислот (мила), віск може утворювати з водою емульсії. В них молекули мила розміщуються між молекулами води та воску. Вологість пресового воску становить в середньому 0,57%. Наявність вологи у воску погіршує якість вироблюваної штучної вощини, цю воду видаляють шляхом відстоювання воску, нагрітого до 120-130° протягом ЗО хвилин.
При нагріванні вище 100° віск не випаровується, хоч і здається, що він кипить. Це виходить з нього емульгована вода. Десь при 250-300° окремі складові частини воску розкладаються і він починає диміти.
При нагріванні воску у металевому посуду жирні кислоти, що входять до його складу, сполучаються з металом (крім алюмінію), утворюючи солі. Віск при цьому псується, а тому розварювати воскову сировину можна лише в дерев'яній або алюмінієвій посудині.
Віск добувають з воскової сировини при її переробці. Такою сировиною є суш. Це переважно старі порожні стільники, воскові кришечки (забрус), витопки, пасічна мерва, заводська мерва і частково прополіс. Суш поділяється на три сорти. В першому сорті воску від 75 до 98%, в другому – 55-75%, третьому – 40-55%.
Воскова сировина швидко псується, пліснявіє, якщо її зберігати сирою або в сирому приміщенні. Потрібно, щоб вологість всіх сортів воскової сировини не перевищувала 10%. Сильно пошкоджується воскова сировина восковою міллю. Щоб уникнути втрат, треба воскову сировину не тримати в сховищах, а якнайшвидше переробляти на віск.
Первинна переробка воскової сировини відбувається на пасіках, для чого використовуються сонячні воскотопки та воскопреси різних конструкцій. Перед тим як суш розварювати та пресувати, її сортують з тим, щоб кожний сорт перероблявся окремо. Це збільшує вихід воску.
Розварювати воскову сировину треба лише в м'якій воді -дистильованій, дощовій або сніговій. Посуд треба використовувати дерев'яний, алюмінієвий або емальований. При пресуванні важливо, щоб тиск створювався якнайбільший (але не раптово) та щоб температура була якомога вищою.
Для того, щоб легше просочувався через масу сировини витоплюваний з неї віск, наливану у воскопрес розварену воскову сировину перекладають шарами житньої соломи.
Якість воску залежить ще й від того, наскільки повільно він відстоювався при переробці. Чим триваліший час віск вістоювався при температурі близько 100°, тим вищою була його якість.
Пасічну мерву, одержану при переробці воскової сировини, добре просушують і потім здають на воскобійний завод.
Отрута бджолина - продукт виділення двох отрутних залоз бджоли. Бджола при жалінні виділяє 0,2-0,4 мг отрути. Найбільше отрути дають отрутні залози бджіл 10-15-денного віку. Розвиток отрутних залоз досягає максимуму у віці 13-15 днів, після чого видільна здатність цих залоз починає зменшуватися, бо видільні клітини дегенерують.
Є кілька методів одержання бджолиної отрути. Так, при дії на бджіл деяких наркотичних речовин бджоли випускають частину отрути на кінець жала, а звідси - на стінки скляної посудини, з неї ця отрута і змивається. Одержують отруту і іншим способом, примушуючи бджіл жалити спеціальну органічну плівку. Все це робиться в стерильних умовах в лабораторіях по виробленню ліків.
Отрута бджолина вживається в медицині для вироблення спеціальних ліків, здебільшого мазей, які застосовують при лікуванні ревматичних захворювань.
В ряді випадків при лікуванні деяких видів ревматизму, ішіасу та радикуліту застосовують лікування бджолиною отрутою шляхом безпосередніх ужалінь бджолами хворих ділянок. Але таке лікування можна провадити лише за порадою та під наглядом досвідченого лікаря.
Маточне молочко - продукт виділення слинних (переважно глоткових) залоз бджоли, ним бджоли годують маточних личинок. Це в основному білковий корм. Крім води та білків, є вуглеводи, жири, мінеральні солі, амінокислоти, жи.рні кислоти, вітаміни, ферменти та гормоноподібні речовини. Особливо багато в молочці вітамінів групи В.
Маточне молочко застосовується в медицині як тонізуючий засіб при багатьох захворюваннях, особливо серцево-судинних. Його добувають на пасіках і здають за договором на фармацевтичні заводи (Одеський, Дарницький), де за відповідною технологією з нього виготовляють лікувальні препарати.
Для того, щоб організувати добування маточного молочка на пасіках, потрібно перш за все скласти договір на його поставку збудувати та обладнати польову пасічну будку-лабораторію для роботи лаборантів по добуванню цього продукту, а також заготовити цукор для бджіл пасіки на випадок, якщо погода буде не сприятливою для медозбору, а отже, і для виділення молочка бджолами. Заготовляють цукру по 10—20 кг на кожну бджолину сім'ю, що буде приймати участь у виробленні маточного молочка.
При роботі на пасіці та в лабораторії старанно дотримуються чистоти. Добувати маточне молочко можна лише на пасіках, де бджолині сім'ї сильні та не хворіли і не хворіють ні на які хвороби. Найбільше маточного молочка одержують від тих сімей, у яких багато молодих бджіл, які до того ж посилено живляться, особливо білковим кормом.
Досвід свідчить, що найбільше маточного молочка можна одержати в травні та червні, в так званий ройовий період. На пасіці, на якій заплановано добування маточного молочка,треба з початку сезону створити найкращі умови для швидкого нарощування молодих бджіл. Найголовніше в цьому — забезпечення пасіки достатньо сильним і тривалим взятком. В дні, коли з якихось причин взяток менший як 750 г на сім'ю бджіл, їх обов'язково підгодовують цукровим сиропом. Корисно давати бджолам білкову підгодівлю, даючи їм медо-пергову або цукро-пергову суміш в кількості по 0,3—0,5 кг за день на кожну сім'ю бджіл, від якої відбирають маточне молочко.
Відбирання маточного молочка від сімей протягом тривалого часу призводить до прискореного спрацьовування бджіл. Тому маточне молочко відбирають не від усіх сімей, а лише від частини, приблизно від 20% бджолиних сімей пасіки. Решту сімей використовують для посиленого вирощування розплоду. Від них періодично відбирають зрілий розплід і передають тим сім'ям, які використовуються для добування маточного молочка. Це забезпечує поповнення цих сімей молодими бджолами і сприяє добуванню молочка.
Дослідження показують, що в сім'ї бджіл при тривалому відбиранні від неї маточного молочка в значній кількості з'являються бджоли-трутівки і вироблення молочка зменшується. Тому краще користуватись способом, який запропонували наукові співробітники Майкопського опорного пункту бджільництва. За цим способом безпосередньо у виробництво маточного молочка включають більшість сімей (основну частину пасіки), але кожна з цих сімей використовується порівняно недовгий час — 2-3, рідко 4 тижні. Це незначно послаблює сім'ю бджіл і дозволяє одержати більше молочка. Від пасіки в 100 сімей можна одержати за сезон приблизно 10-15 кг маточного молочка.
Дослідження, проведені на Українській дослідній станції бджільництва, показали, що зручніше одержувати маточне молочко від сімей бджіл, які утримуються у вуликах-лежаках. Для цього вулики-лежаки готують заздалегідь. До кожного з них припасовують глуху перегородку, якою вулик ділять на дві рівні частини.
Спосіб добування маточного молочка полягає в тому, що бджолиним сім'ям, відібравши від них маток, за певним графіком дають на маточне вирощування по 40—60, а то й більше личинок, перенесених у воскові мисочки, як це роблять при виведенні маток штучним способом. Через три доби рамки з восковими мисочками з личинками виймають з вуликів. На цих мисочках бджоли за цей час уже відтягують маточники — по кілька десятків на рамці. Личинок з маточників викидають за допомогою пінцета, а маточне молочко вибирають скляною ложечкою.
Потім молочко змішують з спеціальною речовиною — адсорбентом, запечатують в скляну банку і відправляють на завод поштою. Деякі заводи приймають молочко без адсорбента. В цьому разі його безпосередньо доставляють на завод в добре закритому скляному посуді, в термосі з льодом.
Слід ще мати на увазі, що виробництво цього продукту треба розпочинати в травні і закінчувати не пізніше 15—20 липня, щоб сім'ї встигли добре наростити силу до зими.
Прополіс (бджолиний клей) — смолиста речовина темно-зеленого або буро-зеленого кольору з специфічним приємним запахом. Виробляється бджолами в основному з клейких речовин, які збирають бджоли з бруньок дерев, наприклад з тополі та кущів.
Бджоли приносять прополіс у гніздо, як і квітковий пилок. у вигляді гладеньких грудочок в кошиках, що є на гомілках задніх ніжок. Домішуючи до принесеного прополісу віск та частково продукти секретної діяльності слинних залоз і деякі інші речовини, бджоли використовують його в основному для заклеювання щілин у вулику. Крім того, бджоли, готуючи комірки для чергового виведення розплоду, змащують їх зсередини тонким слоєм прополісу. Бджоли різних рас неоднаково інтенсивно збирають прополіс і використовують його. Особливо багато його приносять весною та восени сірі гірські грузинські бджоли. За допомогою прополісу вони часто звужують льоткову щілину.
Основну частину прополісу (50—55%) становлять смолисті речовини, зібрані з різних видів дерев та кущів. До складу прополісу входить ще віск (в середньому 30%), близько 10% ефірних олій та бальзамічні речовини. Є трохи й пилку, а також сторонні домішки. Прополіс розчиняється в спирті, сірчаному ефірі і деяких інших розчинниках. Розчинність його у воді низька.
Прополіс застосовується в лакофарбовій промисловості для виробництва цінних лаків. Велике застосування він має в медицині та ветеринарії. Це зв'язано з його сильними бактерицидними властивостями. Застосовують прополіс здебільшого у вигляді виготовлених прополісних мазей, спиртового та водноспиртового розчинів, екстрактів, емульсій тощо.
Прополісні препарати успішно застосовують як засіб, що прискорює заживання ран і опіків (в тому числі променевих), при обморожуваннях і лікуванні запальних процесів. Набуває поширення застосування прополісу як ефективного додаткового засобу при лікуванні туберкульозу. У ветеринарії препарати з прополісу вживають при некробацильозі, ящурних ураженнях, маститах тощо.
Прополіс для лікувальних цілей збирають протягом всього весняно-літнього періоду. Збирають його з вуликових пазів, на яких висять рамки, з дерев'яних частин рамок, де бджоли іноді наліплюють його у вигляді грудочок, а також з льоткових щілин та з інших місць вулика. При кожному огляді гнізда слід зібрати хоч трохи прополісу.
Всього за сезон з однієї сім'ї можна зібрати 100—200 г прополісу, а іноді й більше.
Для збільшення збору прополісу іноді рекомендують десь у серпні, після основного взятку, робити в корпусах вуликів спеціальні невеликі щілини або ряд дірочок діаметром 10 мм, заґратованих зверху металевою сіткою, щоб не проникли бджоли-злодійки. Такі щілини бджоли енергійно забудовують прополісом. Та цей прийом слід застосовувати обережно, щоб не застудити розплід.
Щоб прополіс не втратив своїх лікувальних властивостей, його зразу ж після збирання зліплюють в грудки вагою по 150— 200 г і обгортають пергаментним папером. Зберігають в закритій посудині в темному прохолодному місці.
Квітковий пилок і перга. Квітковий пилок є складним продукловічі статеві клітини рослини.
Виявлено, що квітковий пилок комахозапильних рослин багатший за своїм хімічним складом, ніж пилок вітрозапильних рослин. Квітковий пилок є фактично єдиним природним білковим кормом для бджіл.
Хімічний склад квіткового пилку дуже різноманітний. Це в основному залежить від виду рослин. Так, вчені Тед і Бретерик встановили, що кількість білка пилку сосни становить 7,02%, а сливи — 28,66%. Кількість жиру в пилку цих рослин становить відповідно 2,04% і 3,15%, вуглеводів — 48,35% і 28,29%, води— 7,01 % і 9,79%, мінеральних речовин — 1,32% і 2,62%. Та надзвичайно цінним є те, що у квітковому пилку є значна кількість амінокислот. Квітковий пилок дуже багатий на вітаміни, особливо групи В. Є в пилку й різні ферменти, а також інші речовини, що впливають на ріст тканин організму.
Перга - це консервований бджолами квітковий пилок. За хімічним складом перга близька до квіткового пилку. Відмінність між цими продуктами у тому, що в перзі більше, ніж у пилку, цукрів, бо бджоли, складаючи пергу в комірки стільників, трохи додають до неї меду. Крім того, в перзі є близько 3-4% молочної кислоти, яка й забезпечує консервування. Вона виробляється молочнокислими бактеріями, життєдіяльність яких відбувається за рахунок споживання ними частини цукрів, що є в квітковому пилку та перзі. Квітковий пилок, який бджоли зібрали з квіток і несуть у вулик, можна частково відібрати за допомогою пилковловлювача.
Квітковий пилок та пергу в останні роки почали широко застосовувати в медицині. Ці продукти вживають як полівітамінні препарати, що є особливо ефективними при лікуванні органів травлення та нирок. Відмічено сприятливий вплив споживання квіткового пилку та перги у людей, що одужують після тяжких захворювань, а також при лікуванні різних хвороб у дітей і в людей похилого віку.
Ветеринарно-санітарна експертиза меду

Тара для перевезення і зберігання меду повинна бути виготовлена із матеріалів, що дозволяються для цих цілей органами охорони здоров’я (нержавіюча сталь, алюмінієві сплави, скло, емальований посуд і дерево, крім дуба і хвойних). Мед приймають на експертизу за наявністю у реалізатора ветеринарної довідки чи ветеринарного свідоцтва (ф. №2) при реалізації меду за межами адміністративного району та ветеринарно-санітарного паспорта на пасіку.
Забороняється реалізація меду при виявленні: невідповідності тари, органолептичних вад, вмісту вище 21 % води, бродіння, механічних домішок, прогрівання при температурі вище 50 °С, токсичності, радіоактивності вище допустимого рівня, наявності збудників заразних хвороб бджіл, фальсифікації.
Для визначення в меді залишків антибіотиків, збудників заразних хвороб бджіл, радіоактивності у державну лабораторію ветеринарної медицини направляють проби меду, відібрані в спеціальний посуд, який потім щільно закривають і опечатують. До отримання результатів досліджень або висновку державної лабораторії ветеринарної медицини мед продавати не дозволяється. Реалізація меду на ринках дозволяється людям, що мають спецодяг (нарукавники, фартух, косинку чи ковпак) і дотримуються санітарних правил торгівлі. На посуд з медом повинна бути наклеєна етикетка з зазначенням показників ветеринарно-санітарної еспертизи: білого кольору - для якісного меду, синього - для меду низької якості і медової паді. Результати ветеринарно-санітарної експертизи меду в державних лабораторіях ветсанекспертизи реєструють у відповідному журналі.
Запечатування чарунок бджолами свідчить про зрілість меду, проте не гарантує якості і натуральності продукту. При експертизі стільникового меду звертають увагу на органолептичні вади і бродіння, наявність в чарунках розплоду і перги, наявність цукрового меду. Виявлення перерахованих видів недоброякісності і фальсифікації меду є основою для його вибракування.
Органолептичні та фізико-хімічні показники натурального меду. Колір меду буває від світло-прозорого до коричневого і навіть чорного, що залежить перш за все від рослин, з яких зібраний нектар, а також часу його збору. До безколірних (прозорий, білий) відносять мед з білої акації, знітовий, бавовниковий, малиновий, з білої конюшини, беладонний. Світло-бурштиновий мед - липовий, з жовтої конюшини, буркуновий, шалфейний, еспарцетовий, польовий, степовий. Бурштиновий (жовтий колір) мед - гірчичний, соняшниковий, гарбузовий, огірковий, люцерновий, луговий. Темно-бурштиновий і темні сорти меду -гречаний, вересовий, каштановий, тютюновий, лісовий, цитрусовий, вишневий та ін. За кольором мед може бути віднесений не до однієї, а до 2-3 груп, і відповідність кольору меду його ботанічному походженню не може бути показником натуральності оскільки фальсифікований буває різного кольору, тому тільки за кольоровим показником його не можна вибраковувати (табл.1). Органолептичні та фізикохімічні показники натурального меду наведені в табл.2 .
Колір меду визначають візуально при денному освітленні.
Аромат меду залежить від наявності в ньому ефірних олій, що містяться в нектарі рослин. Кожний сорт меду має аромат, притаманний тільки йому. Старий мед має слабкий аромат.
Меду характерний специфічний приємний аромат, що залежить від нектару, домішок в ньому, тривалості зберігання, а також від нагрівання і фальсифікації.
Табиця 1. 
Органолептичні показники найбільш поширених квіткових монофлорних медів
	Вид меду
	Смак і аромат
	Колір і консистенція
	Характеристика
кристалів

	1
	2
	3
	4

	Липовий
	Приємний аромат,
різкий специфічний
	Світло-жовтий або світло-
бурштиновий. в рідкому
вигляді - прозоро-водянистий
	Дрібнозернисті, салоподібні або
крупнозернисті

	Знітовий
	Ніжні

	Білий в закристалізованому
стані, в рідкому – прозоро-водянистий

	Салоподібні або дрібно-зернисті. Кристалізується дуже швидко,
часто в чарунках

	Гречаний
	Приємний,
специфічний
	В рідкому вигляді темно-червоний або темно-жовтий
стані, в рідкому – прозоро-водянистий
	Від дрібнозернистої до крупнозернистої форми

	Соняшниковий
	Приємний смак і
слабкий аромат

	В рідкому вигляді світло-золотистий або світло-
бурштиновий темно-жовтий
	Крупнозернисті, кристалізуються швидко. часто навіть в чарунках
під час зимівлі

	1
	2
	3
	4

	Вересовий
	Сильний аромат і
приємний смак
	В рідкому, вигляді темно-бурштиновий, інколи з червонуватим відтінком світло-
бурштиновий
	Важко відкачується, для
зимівлі малопридатний


	Бавовниковий
	Своєрідний смак і
аромат

	В рідкому вигляді майже
прозорий, в кристалічному -
білий

	Крупнозернисті, кри
сталізуються швидко
часто в чарунках


	Каштановий,
тютюновий

	3 гіркуватим присмаком; використовується головним чином, в харчовій промисловості. Колір світлий, в окремих випадках -темний

	3 білої акації
	Характеризується світлим прозорим кольором, тонким ароматом і приємним
смаком

	П'янкий або
отруйний

	Утворюється із нектару азалії, рододендрона та інших рослин в горах
Кавказу. При його вживанні у людини з'являються ознаки сп'яніння, виникає
нудота, головокружіння підвищується температура тіла. При тривалому
зберіганні токсичність меду зникає.



Таблиця  2
Органолептичні та фізико-хімічні показники натурального меду
	Показники
	ГОСТ 19792-87
	Квітковий
	Медова падь


	1
	2
	3
	4

	Аромат

	Природний, приємний, від слабкого до
сильного, без
стороннього запаху
	Специфічний, чистий,
приємний, від слабко -
ніжного до сильного

	Менш виражений


	Колір
	-
	Від прозорого до коричневого. Переважають
світлі тони, за винятком
гречаного, вересового і
каштанового.
	Від світло-бурштино-
вого до темно-бурого.
З хвойних дерев -
світлих, а з листяних
- дуже темних тонів

	Смак

	Солодкий,
приємний, без
стороннього
присмаку
	Солодкий, ніжний,
приємний, без сторонніх
присмаків (каштановий
з гіркуватим
присмаком)
	Солодкий, менш
приємний, інколи з
гіркуватим
присмаком

	Консистенція
	-
	До кристалізації сиропоподібна, в'язка, після
Кристалізації- густа
	Під час зберігання
дуже густа.
Розшарування не
допускається

	Кристалізація
	-
	Від дрібнозернистої до
крупнозернистої
	Від дрібнозернистої
до крупнозернистої


	1
	2
	3
	4

	Ознаки бродіння
	Не допускаються
	Не допускаються
	Не допускаються

	Вміст вологи, не більше, %
	21
	21
	21

	Масова частка редукуючих цукрів, (до безводної речовини), %
	76
	78
	70


	Масова частка сахарози,
(до безводної речовини),
% не більше
	6
	5
	10

	Діастазне число, (до
безводної речовини),
од Готе, не менше
	7
	7
(мед з білої акації - 5)
	7

	Вміст олова, %, не більше
	0,01
	0,01
	0,01

	Загальна кислотність, °Т
	Не регламентується
	1-4
	1-4

	Оксиметилфурфурол в 1 кг меду, мг, не більше
	25
	25
	25

	Якісна реакція на
Оксиметилфурфурол
	Негативна
	Негативна
	Негативна

	Густина, не менше, г/см3
	Не регламентується
	1,409
	1,409

	Оптична активність
	Не регламентується
	В більшості -
лівообертаючі
	В більшості -
правообертаюч

	Показник заломлення
(рефракція) 
	Не регламентується
	1,4840
	1,4840

	Механічні домішки
	Не допускаються
	Не допускаються
	Не допускаються



Деякі види меду (тютюновий, із золотарника) мають неприємний аромат, а у знітового його майже немає. Аромат зникає при тривалому і інтенсивному нагріванні, при додаванні інвертованого та тростинного цукру, меляси, а також при годівлі бджіл цукровим сиропом. Оцінюють аромат двічі: до визначення і під час визначення смаку, оскільки аромат підсилюється при знаходженні меду в ротовій порожнині. При відсутності аромату або його недостатньому вираженні мед потрібно підігрівати. Аромат меду - найбільш об’єктивний показник при органолептичній оцінці. Він може бути слабким, сильним, ніжним, тонким, з приємним і неприємним запахом. Деякі сорти меду (конюшини, вербовий, вересовий та ін.) мають запах квітів, з яких вони зібрані. Аромат може бути критерієм для вибракування меду (невластиві йому запахи). Проте треба пам’ятати, що деяка медова падь має малоприємний, навіть неприємний запах.
Смак. Майже всі види меду мають приємний, солодкий смак зі слабко-кислим присмаком. Допускається слабко-гіркуватий присмак в каштановому, вербовому, тютюновому і медовій паді. Не допускається до реалізації мед з кислим, гірким та іншими неприємними присмаками. Смак може бути об’єктивним показником при вибраковуванні меду. Проте слід мати на увазі, що деякі види (вересовий, вербовий, медова падь, каштановий, тютюновий) мають гіркуватий присмак, а у гірчичного і знітового - смак інколи своєрідний або нечітко виражений.
Консистенція. За консистенцією різного меду судять про його водність і зрілість. Після відкачування мед протягом 3-10 тижнів знаходиться в сиропоподібному стані, а потім кристалізується. Кристалізація може бути салоподібною -кристали не видно неозброєним оком, дрібнозернистою - розмір кристалів не більше 0,5 мм, крупнозернистою - розмір кристалів більше 0,5 мм. Вид кристалізації не може бути вадою. Швидкість кристалізації залежить від хімічного складу, ботанічного походження і умов зберігання. Порівняно швидко кристалізується мед гречаний, гірчичний, конюшинний, знітовий, коріандровий, липовий, люцерновий, соняшниковий, еспарцетовий, бавовниковий, деякі види медової паді. До медів, які важко кристалізуються, відносять меди з білої акації, вересовий, каштановий, вишневий, шалфейний, апельсиновий, медова падь, з листяних порід дерев.
Кристалізація меду залежить від температури. Найбільш інтенсивно вона проходить при температурі 13-15 °С. При зміні температури (підвищення та зниження) кристалізація уповільнюється, при 40 °С і вище кристали розчиняються.
Інколи на продовольчі ринки доставляють незрілий мед, але з ознаками кристалізації. В цьому випадку він розділяється на два шари: рідкий і густий, при цьому співвідношення шарів неоднакове рідкого більше, ніж густого.
 Якщо водність незрілого меду вище допустимого значення, його не допускають до реалізації. Якщо ж рідкого шару відстою значно менше, ніж густого, то це свідчить про зберігання меду в герметичній тарі.Такий мед після переміщування допускають до реалізації.
Консистенцію (в’язкість) визначають за характером стікання меду зі шпателя, що був занурений у мед, при температурі 20 °С. Рідкий мед - на шпателі не велика кількість меду, що стікає маленькими частими краплями. Рідка консистенція характерна для меду з білої акації, з конюшини, зніту і при вмісті в ньому води понад 21 %; в’язкий мед - на шпателі значна кількість меду, що стікає великими рідкими витягнутими краплями.
В’язка консистенція характерна для більшості видів квіткового меду; дуже в’язкий -на шпателі значна кількість меду, який при стіканні утворює довгі тяжі. Дуже в’язка консистенція характерна для медової паді і квіткового меду під час кристалізації. Щільна консистенція - шпатель занурюється в мед під тиском.
Лабораторні методи дослідження меду включають визначення механічних домішок, бродіння меду, мінеральних речовин (золи), вмісту води, інвертних цукрів діастазної активності, сахарози, оксиметилфурфуролу, масової частки  олова, за необхідності - визначення фальсифікації, медової паді та наявність антибіотиків. Також можливе визначення збудників деяких хвороб бджіл.
Фальсифікація меду. Всі неповноцінні меди поділяють на три групи: фальсифіковані, токсичні і зіпсовані. Для фальсифікації застосовують харчові речовини, які при відповідній обробці і здобрюванні медом можуть бути виданими за натуральний продукт. До продуктів, якими проводять фальсифікацію належать буряковий, тростинний та штучно інвертований цукри, меляса, солодкі фруктові соки, крохмаль, борошно та желатин.
Вади меду, пов’язані з псуванням та токсичністю поділяються на природні та штучні. До перших відносять негативні органолептичні показники, токсичність та бродіння. Інші включають токсичність, погіршення якості продукту, викликані механічним забрудненням, нагріванням і порушенням правил гігієни, технології відбору та зберігання. До них також відносять і незрілий мед.
Інтегральний показник якості та натуральності меду, який володіє універсальною інформативністю поки що не знайдений, тому ветеринарно-санітарна експертиза використовує багато методик. Але не всі використовувані методи дослідження мають необхідну чутливість, простоту виконання, документальність.
До загальних змін, які відбуваються в зіпсованих та фальсифікованих медах, відносять:
•зміну органолептичних показників;
•зниження вмісту інвертованого цукру і підвищення вмісту речовин, із яких
складається наповнювач (виняток складає штучно інвертований цукор);
•зниження ферментативної активності;
•зменшення кількості вітамінів;
•зниження антибіотичної активності;
•зниження кислотності;
•зміна кількості мінерального залишку;
•нерідко збільшення газової фази;
•поява токсичних речовин та сторонніх нерозчинних домішок;
•зміна фізичних та хімічних властивостей.
Із перерахованих змін, які виявляють у в недоброякісних медах видно, що всі вади, за винятком природної отруйності, є наслідком іноді ненавмисного, а частіше свідомого впливу людини.
Таким чином, при експертизі меду слід визначати його якість, натуральність та токсичність.

Завдання:
1. Вивчити класифікацію меду та іншої продукції бджільництва.
2. Вичити органолептичні та хімічні показники натурального меду.

Контрольні запитання: 
1. Класифікація меду.
2. Хімічний склад меду.
3. Характеристика інших продуктів бджільництва.
4. Ветеринарно-санітарна експертиза меду.
5. Органолептичні та хімічні показники натурального меду.
6. Органолептичні показники найбільш поширених квіткових моно флорних медів.
7. Фальсифікація меду.

Література:
1.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / В.І.Хоменко, В.М.Ковбасенко, М.О. Оксамитний та ін..: За ред.. В.І.Хоменка.- К.:Вид-во «Сільгоспосвіта», 1995.- 176 с
2.Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / О.М. Якубчак, В.І. Хоменко, С.Д. Мельничук та ін.. За ред. О.М. Якубчак, В.І. Хоменка. – Київ, 2005. -800с.
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Додаток 1
Рекомендована періодичність контролю за показниками безпеки продовольчої сировини та харчових продуктів, які виробляються на харчових та переробних підприємствах України
	N п/п 
	Найменування сировини та готової продукції 
	Важкі метали 
	Ми- ш'як 
	Пести- циди 
	Нітрати 
	Радіонук ліди Cs-137, Sr-90 

	
	
	Сви- нець 
	Ртуть 
	Кадмій 
	Мідь 
	Цинк 
	Залізо 
	Олово * 
	
	
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 

	1. М'ясо та м'ясні продукти 

	1.1. 
	*** М'ясо забійних та диких тварин, птиці охолоджене та заморожене 
	I 
	I 
	I 
	I 
	I 
	- 
	- 
	I 
	VI 
	- 
	II ** 

	1.2. 
	*** Субпродукти забійних тварин, птиці охолоджені та заморожені 
	II 
	II 
	II 
	I 
	I 
	- 
	- 
	I 
	III 
	- 
	II ** 

	1.3. 
	Напівфабрикати м'ясні охолоджені та заморожені 
	I 
	I 
	I 
	I 
	I 
	- 
	- 
	I 
	Реглам. в сировині 
	- 
	Регламент. в сировині, вибірково в готовій продукції 

	1.4. 
	**** Ковбасні вироби, копченості та кулінарні вироби із м'яса забійних тварин та птиці 
	III 
	III 
	III 
	I 
	I 
	- 
	- 
	I 
	Реглам. в сировині 
	- 
	

	1.5. 
	Консерви м'ясні та м'ясо-рослинні 
	III 
	III 
	III 
	I 
	I 
	- 
	III 
	I 
	Реглам. в сировині 
	- 
	

	1.6. 
	Яйця та продукти їх переробки 
	III 
	III 
	III 
	III 
	III 
	- 
	- 
	III 
	VI 
	- 
	VI 

	
2. Молоко та молочні продукти 

	2.1. 
	Молоко - сировина для дитячих продуктів 
	III 
	III 
	III 
	III 
	III 
	- 
	- 
	III 
	III 
	III 
	VI 

	2.2. 
	Молоко - сировина для продуктів загального застосування 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	II 
	II 
	III 

	2.3. 
	Молоко та кисломолочні вироби 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	II 
	- 
	III 

	2.4. 
	Консерви молочні (молоко згущене та ін.) 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	II 
	II 
	II 
	- 
	III 

	2.5. 
	Сири та сирні вироби 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	II 
	- 
	III 

	2.6. 
	Молоко та молочні вироби сухі 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	II 
	- 
	III 

	3. Риба, рибні та інші продукти моря 

	3.1. 
	Риба жива, охолоджена та морожена: 
	

	3.1.1. 
	Прісноводна риба внутрішніх водоймищ 
	за 5-10 днів до початку вилову або на початку путини (для об'єктів з короткочасним періодом путини) 
	- 
	II 

	3.1.2. 
	Морська 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	II 
	- 
	II 

	3.2. 
	Риба солона, сушена, в'ялена, холодного та гарячого копчення, пряного засолу та маринована 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	III 
	- 
	Регламент. в сировині, вибірково в готовій продукції 

	3.3. 
	Рибні консерви та пресерви 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	II 
	II 
	III 
	- 
	

	3.4. 
	Ікра, молюски, ракоподібні, інші продукти моря та консерви з них 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	II 
	- 
	II 

	4. Жирові продукти 

	4.1. 
	Олія рослинна 
	III 
	III 
	I 
	III 
	I 
	III 
	- 
	III 
	VI 
	- 
	Регламент. в сировині, вибірково в готовій продукції 

	4.2. 
	Продукти переробки рослинних олій (маргарин, майонез та ін.) 
	III 
	III 
	I 
	III 
	I 
	III 
	- 
	III 
	Реглам. в сировині 
	- 
	

	4.3. 
	Масло коров'яче 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	II 
	II 
	- 
	

	4.4. 
	Жири кулінарні 
	II 
	II 
	I 
	I 
	I 
	I 
	- 
	I 
	Реглам. в сировині 
	- 
	

	4.5. 
	Жири тваринні топлені харчові 
	II 
	II 
	I 
	I 
	I 
	I 
	- 
	I 
	Реглам. в сировині 
	- 
	

	5. Інші продукти 

	5.1. 
	Ізоляти та концентрати білка 
	II 
	II 
	II 
	I 
	- 
	- 
	- 
	I 
	Реглам. в сировині 
	- 
	Регламент. в сировині, вибірково в готовій продукції 

	5.2. 
	Казеїн 
	II 
	- 
	II 
	I 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	

	5.3. 
	Пектин 
	III 
	III 
	II 
	II 
	I 
	- 
	- 
	I 
	- 
	- 
	

	5.4. 
	Крохмаль, продукти крохмале- патокової промисловості 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	- 
	- 
	

	5.5. 
	Сіль кухонна 
	III 
	III 
	III 
	III 
	III 
	- 
	- 
	III 
	- 
	- 
	

	5.6. 
	Харчові концентрати 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	- 
	- 
	III 

	5.7. 
	Меляса бурякова 
	I 
	I 
	I 
	I 
	I 
	- 
	- 
	I 
	I 
	- 
	I 

	5.8. 
	Продукти, які не ввійшли в даний перелік 
	II 
	II 
	Il 
	II 
	II 
	- 
	- 
	II 
	- 
	- 
	Регламент. в сировині, вибірково в готовій продукції 

	6. Продукти дитячого харчування 

	6.1. 
	Продукти на молочній основі 
	IV 
	IV 
	IV 
	III 
	III 
	- 
	- 
	III 
	IV 
	III 
	VI 

	6.2. 
	Продукти на зерновій основі 
	IV 
	IV 
	IV 
	III 
	III 
	- 
	- 
	III 
	IV 
	- 
	VI 

	6.3. 
	Плодово-ягідні та плодоовочеві консерви 
	IV 
	IV 
	III 
	IV 
	III 
	- 
	III 
	III 
	IV 
	VI 
	VI 

	6.4. 
	Продукти на м'ясній та пташиній основі 
	IV 
	IV 
	IV 
	III 
	III 
	- 
	III 
	III 
	IV 
	- 
	VI 

	6.5. 
	Рибні консерви 
	IV 
	IV 
	IV 
	III 
	III 
	- 
	III 
	IV 
	IV 
	- 
	VI 


Примітки:
*) - перевірка вмісту олова здійснюється після шести місяців зберігання;
**) - контроль за радіонуклідами Cs-137 і Sr-90 необхідно здійснювати з кожного господарства при різному утриманні тварин (стійловому та пасовищному);
***) - контроль за вмістом токсичних елементів проводиться від кожного району згідно з рекомендованою періодичністю;
****) - контроль за вмістом токсичних елементів проводиться від групового асортименту згідно рекомендованої періодичності;
(псі) - контроль за радіонуклідами Cs-137 і Sr-90 необхідно здійснювати в першій партії продукції до реалізації.














Рекомендована періодичність контролю за показниками безпеки продовольчої сировини та харчових продуктів, які виробляються на харчових та переробних підприємствах України

	N п/п 
	Найменування сировини та готової продукції 
	МІКОТОКСИНИ 
	N- нітро- заміни 
	Гіста- мін 
	Анти- біотики 
	Гормональ- ні препарати 

	
	
	Афлаток- син В 1 
	Афлаток- син М 1 
	Патулін 
	Зеарале- нон 
	Т-2 токсин 
	Дезокси- ніваленол 
	
	
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 

	1. М'ясо та м'ясні продукти 

	1.1. 
	*** М'ясо забійних та диких тварин, птиці охолоджене та заморожене 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	III 
	I 

	1.2. 
	*** Субпродукти забійних тварин, птиці охолоджені та заморожені 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	III 
	I 

	1.3. 
	Напівфабрикати м'ясні охолоджені та заморожені 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	III 
	I 

	1.4. 
	**** Ковбасні вироби, копченості та кулінарні вироби із м'яса забійних тварин та птиці 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	- 
	- 
	I 

	1.5. 
	Консерви м'ясні та м'ясо-рослинні 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	- 
	- 
	I 

	1.6. 
	Яйця та продукти їх переробки 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	III 
	I 

	2. Молоко та молочні продукти 

	2.1. 
	Молоко - сировина для дитячих продуктів 
	I 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	III 
	I 

	2.2. 
	Молоко - сировина для продуктів загального застосування 
	I 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	II 
	I 

	2.3. 
	Молоко та кисломолочні вироби 
	I 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	II 
	I 

	2.4. 
	Консерви молочні (молоко згущене та ін.) 
	I 
	II 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	II 
	I 

	2.5. 
	Сири та сирні вироби 
	I 
	II 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	II 
	I 

	2.6. 
	Молоко та молочні вироби сухі 
	I 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	I 

	3. Риба, рибні та інші продукти моря 

	3.1. 
	Риба жива, охолоджена та морожена: 
	

	3.1.1. 
	Прісноводна риба внутрішніх водоймищ 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	3.1.2. 
	Морська 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	(ххх) II 
	- 
	- 

	3.2. 
	Риба солона, сушена, в'ялена, холодного та гарячого копчення, пряного посолу та маринована 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	(ххх) II 
	- 
	- 

	3.3. 
	Рибні консерви та пресерви 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	(ххх) II 
	- 
	- 

	3.4. 
	Ікра, молюски, ракоподібні, інші продукти моря та консерви з них 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	4. Жирові продукти 

	4.1. 
	Олія рослинна 
	II 
	- 
	- 
	II 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	4.2. 
	Продукти переробки рослинних олій (маргарин, майонез та ін.) 
	Регла- мент. в сировині 
	- 
	- 
	Регла- мент. в сировині 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	4.3. 
	Масло коров'яче 
	II 
	II 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	I 

	4.4. 
	Жири кулінарні 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	4.5. 
	Жири тваринні топлені харчові 
	I 
	I 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	I 

	5. Інші продукти 

	5.1. 
	Ізоляти та концентрати білка 
	II 
	- 
	- 
	II 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	5.2. 
	Казеїн 
	II 
	II 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	I 

	5.3. 
	Пектин 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	5.4. 
	Крохмаль, продукти крохмале- патокової промисловості 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	5.5. 
	Сіль кухонна 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	5.6. 
	Харчові концентрати 
	Регламентуються в сировині 
	- 
	- 
	- 
	- 

	5.7. 
	Меляса бурякова 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	5.8. 
	Продукти, які не ввійшли в даний перелік 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	
6. Продукти дитячого харчування 

	6.1. 
	Продукти на молочній основі 
	III 
	III 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	III 
	I 

	6.2. 
	Продукти на зерновій основі 
	IV 
	- 
	- 
	IV 
	- 
	IV 
	- 
	- 
	- 
	- 

	6.3. 
	Плодово-ягідні та плодоовочеві консерви 
	IV 
	- 
	IV 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 

	6.4. 
	Продукти на м'ясній та пташиній основі 
	IV 
	- 
	- 
	- 
	- 
	- 
	I 
	- 
	III 
	I 

	6.5. 
	Рибні консерви 
	IV 
	- 
	IV 
	- 
	- 
	- 
	I 
	II 
	- 
	- 


Примітка:
х) Мікотоксини визначають: при наявності у партії сировини нестандартних плодів більше 2,2% для кісточкових і більш 9,8% - для насіннєвих; при показнику числа Говарда в консервах більше 0.
     хх) Контроль  за  вмістом  афлатоксина  B   проводиться   від
                                              1
кожного району згідно рекомендованої періодичності.
     ххх) Контроль  за вмістом гістаміну проводиться в рибах родин
скумбрієвих, тунцевих, лососевих, оселедцевих та продукції з них
***) - контроль за вмістом токсичних елементів проводиться від кожного району згідно з рекомендованою періодичністю;
****) - контроль за вмістом токсичних елементів проводиться від групового асортименту згідно рекомендованої періодичності;







Додаток 2
Рекомендована периодичність контролю за показниками безпеки в біологічно активних добавках (БАД), які виробляються на підприємствах України
	N 
	Група продуктів 
	Важкі метали 
	Миш'як 
	Пестициди 
	Мікотоксини 
	Радіонукліди 

	
	
	Свинець 
	Кадмій 
	Ртуть 
	
	
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 

	1. БАД - джерело харчових речовин (нутрицевтики) 

	1.1 
	БАД - джерело переважно білків та амінокислот 
	II 
	II 
	II 
	II 
	Реглам. в сировині 
	Реглам. в сировині 
	Регламент. в сировині, вибірково в готовій продукції 

	1.2 
	БАД - джерело переважно ессенціальних жирних кислот, ліпідів та жиророзчинних вітамінів 

	1.2.1 
	БАД на основі рослинної олії 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	Регламент. в сировині, вибірково в готовій продукції 

	1.2.2 
	БАД на основі риб'ячого жиру 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	

	1.3 
	БАД - джерело переважно вуглеводів та цукрів 
	II 
	II 
	II 
	II 
	Реглам. в сировині 
	- 
	Регламент в сировині, вибірково в готовій продукції 

	1.4 
	БАД - джерело переважно харчових волокон (пектини, висівки, рослинна клітковина, мікрокристалізована целюлоза та ін.) 
	II 
	II 
	II 
	II 
	Реглам. в сировині 
	Реглам. в сировині 
	--"-- 

	1.5 
	БАД - джерело переважно водорозчинних вітамінів 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	- 

	1.6 
	БАД - джерело переважно макро- та мікроелементів 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 
	- 

	2. БАД - джерело фізіологічно активних речовин (парафармацевтики) 

	2.1 
	БАД на рослинній основі, фіточаї (сухі, рідкі) 
	III 
	III 
	III 
	II 
	III 
	- 
	III 

	2.2 
	БАД на основі переробки тваринної сировини 

	2.2.1 
	БАД на основі переробки м'ясомолочної (іншої білкової) сировини та субпродуктів 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	Регламент в сировині, вибірково в готовій продукції 

	2.2.2 
	БАД на основі переробки риби та морепродуктів, молюсків 
	III 
	II 
	II 
	III 
	II 
	- 
	

	2.3 
	БАД на основі водоростей 
	III 
	III 
	III 
	III 
	II 
	- 
	Регламент в сировині, вибірково в готовій продукції 

	2.4 
	БАД на основі продуктів бджільництва 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	Регламент в сировині, вибірково в готовій продукції 

	2.5 
	БАД на основі настоянок та подібних препаратів з рослинної та тваринної сировини з вмістом спирту етилового не менше 30% 
	II 
	II 
	II 
	II 
	II 
	- 
	- 











Додаток 3
Рекомендована періодичність контролю мікробіологічних показників продовольчої сировини та харчових продуктів, які виробляються на харчових та переробних підприємствах України
	N п/п 
	Найменування сировини та готової продукції 
	Періодичність контролю зразків 

	1 
	2 
	3 

	1 
	М'ясо забійних і диких тварин, птиці охолоджене та заморожене 
	Згідно з вимогами діючої НД на продукцію та на вимогу контролюючої організації, відомчої ветеринарної служби або споживача 

	2 
	Субпродукти забійних тварин і птиці охолоджені та заморожені 
	-"- 

	3 
	Напівфабрикати м'ясні охолоджені та заморожені 
	1 раз у 10 днів 

	4 
	Ковбасні вироби, копченості, кулінарні вироби із м'яса забійних тварин та птиці 
	1 раз у 10 днів 

	5 
	Риба жива, сирець, охолоджена, заморожена, або напівфабрикати охолоджені чи заморожені 
	кожна партія при надходженні на підприємство 

	6 
	Ракоподібні, молюски та інші морські безхребетні свіжі, охолоджені та заморожені 
	кожна партія 

	7 
	Риба гарячого копчення 
	2 рази на місяць 

	8 
	Риба холодного копчення, сушена 
	1 раз на місяць 

	9 
	Риба та морепродукти в'ялені, риба провісна (підв'ялена) 
	2 рази на місяць 

	10 
	Баличні вироби з риби холодного копчення внарізку (скибочки, шматочки та ін.) 
	1 раз у 10 днів 

	11 
	Пресерви з риби та морепродуктів, риба солона пряна, маринована 
	1 раз на місяць 

	12 
	Готова рибна кулінарна продукція після термічної обробки (жарена, фарширована, в соусах, маринадах, фаршеві вироби з наповнювачами); багатокомпонентні кулінарні вироби з риби та морепродуктів (салати, закуски, солянки) та з додаванням овочів, грибів, тощо; жельовані та пастоподібні кулінарні вироби з риби (закуски, паштети, масло з оселедця, криля, тощо) 
	2 рази на місяць 2 рази на місяць 1 раз у 10 днів 

	13 
	Ікра лососевих, осетрових та інших видів риб 
	1 раз у 10 днів 

	14 
	Ікра білкова 
	1 раз на тиждень 

	15 
	Молоко та вершки сирі - сировина Молоко та вершки сирі - сировина для дитячого харчування 
	1 раз у 10 днів 1 раз у 5 днів 

	16 
	Молоко та вершки пастеризовані 
	1 раз на тиждень 

	17 
	Молоко стерилізоване 
	2 рази на тиждень 

	18 
	Кисломолочні продукти 
	1 раз на тиждень 

	19 
	Сир, сиркова маса, сирки, сметана 
	1-2 рази на тиждень 

	20 
	Сири сичужні тверді, розсольні, м'які 
	у відповідності до діючої НД 

	21 
	Сири плавлені без наповнювачів та з наповнювачами 
	1 раз на місяць 

	22 
	Згущені молочні консерви: - у споживчій тарі - у транспортній тарі 
	1 раз на місяць кожна партія 

	23 
	Молоко та молочні вироби сухі 
	1 раз у 5 днів 

	24 
	Масло вершкове, молочні пасти, десерти 
	2 рази на місяць 

	25 
	Концентрати молочні - киселі, пудинги 
	1 раз на місяць 

	26 
	Морозиво загортоване, м'яке, збиті вершки з оздобленням 
	1 раз на тиждень 

	27 
	Закваски, бакконцентрати 
	кожна партія 

	28 28.1 28.2 28.3 
	Яйця, яєчна маса, меланж: Рідкі яйцепродукти Заморожені яйцепродукти Сухі яйцепродукти 
	1-2 рази на тиждень 1 раз на місяць 1 раз на квартал 

	29 
	Сушені овочі, гриби цілі, порізані на шматочки, подрібнені або у вигляді порошку чи таблеток, у тому числі картопляне пюре 
	1 раз на квартал 

	30 
	Горіхи сушені чищені (грецькі, лісні, фісташки, мигдальні), арахіс, кешью, насіння та ін. 
	1 раз на квартал 

	31 
	Сушені фрукти, ягоди, виноград, цитрусові, фініки, манго, інжир, ананаси та ін. 
	1 раз на квартал 

	32 
	Швидкозаморожені овочі, фрукти, ягоди, картопля гарнірна, зелень та ін. 
	1 раз на квартал 

	33 
	Чай фруктовий, квітковий або з додаванням цілющої рослинної сировини 
	1 раз на квартал 

	34 
	Спеції та прянощі (перець, кориця, кмин, гвоздика, мускатний горіх, кардамон, аніс, фенхель, шафран, лавровий лист та ін.) 
	1 раз на квартал 

	35 
	Концентрати харчові: супи, каші, вермішель, бульйони швидкого приготування 
	1 раз на місяць 

	36 
	Екстракти рослинні, пектинові речовини, агар-агар, загущувачі рослинного походження 
	1 раз на квартал 

	37 
	Маргарин, суміші із тваринних та рослинних жирів готові до вживання 
	1 раз на місяць 

	38 
	Ізоляти та концентрати білка, казеїн, соєвий білок 
	1 раз на квартал 

	39 
	Цукор-пісок, цукор-рафінад, які використовуються для виробництва молочних консервів, продуктів дитячого харчування і біофармацевтичній промисловості; рідкий цукор, цукрові сиропи, штучний мед; меляса бурякова 
	1 раз на квартал 1 раз на місяць 1 раз в півроку 

	40 
	Цукристі кондитерські вироби - жувальні гумки, карамельна маса, карамелі, цукерки та інші солодощі без какао 
	1 раз на квартал 

	41 
	Зефір, суфле, мармелад та подібні вироби 
	1 раз на місяць 

	42 
	Какао-боби цілі або дроблені, какао-порошок, шоколад, шоколадні батончики, шоколадні цукерки, шоколадні пасти 
	1 раз на місяць 

	43 
	Борошняні кондитерські вироби: печиво, крекер, вафлі, коврижки, пряники, печиво здобне та подібні вироби 
	1 раз на квартал 

	44 
	Кремові кондитерські вироби: рулети бісквітні, тістечка, торти та подібні вироби 
	Встановлюється підприємством в залежності від асортименту, потужності, санітарно-технічного стану та узгоджується з територіальними органами держсанепіднагляду 

	45 
	Сухі сніданки у вигляді пластівців, гранул, кульок, мюслі, кранчі 
	1 раз на квартал 

	46 
	Майонез, продукти для приготування соусів, готові соуси, гірчиця 
	1 раз у 10 днів 

	47 
	Консерви овочеві, фруктові, м'ясні, м'ясо-рослинні, рибні, рибо-рослинні 
	кожна партія 

	48 
	Соки фруктові, овочеві натуральні та з додаванням цукру, 
	кожна партія 

	49 
	Концентрати фруктових напоїв натуральні 
	1 раз в місяць 

	50 
	Напої безалкогольні, пиво 
	1 раз в місяць 

	51 
	Мінеральні та питні води, природні води та штучно мінералізовані 
	1 раз на тиждень 

	52 
	Готові кулінарні вироби (перші та другі страви, закуски, салати, напої та ін.) * 
	1 раз в місяць 

	53 
	Біологічно активні добавки, стимулятори, вітаміни 
	кожна партія 

	54 
	Продукти дитячого харчування 
	кожна партія 

	55 
	Напівфабрикати глибокої заморозки (вареники, пельмені, манти, млинці, бургери та подібні вироби) 
	1 раз на місяць 

	56 
	Готові кулінарні вироби глибокої заморозки (піца, котлети, бургери та подібні вироби) 
	2 рази на місяць 

	57 
	Закуски готові до вживання (пасти, салати та подібні вироби) 
	1 раз на місяць 

	58 
	Вода питна ,що використовується на виробництві 
	1 раз на місяць 


---------------
* При дослідженні готових кулінарних виробів обов'язковому контролю підлягають: салати, заливні, фаршировані м'ясні та рибні страви, паштети, напої власного виробництва та подібні вироби, а вибірковому - гарячі страви.




















Додаток 4
Терміни, що приведені в Законі  України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини» та їх визначення: 
безпечність харчового продукту - стан харчового продукту, що є результатом діяльності з виробництва та обігу, яка здійснюється з дотриманням вимог, встановлених санітарними заходами та/або технічними регламентами, та забезпечує впевненість у тому, що харчовий продукт не завдає шкоди здоров'ю людини (споживача), якщо він спожитий за призначенням; 
безпечний харчовий продукт - харчовий продукт, який не створює шкідливого впливу на здоров'я людини безпосередньо чи опосередковано за умов його виробництва та обігу з дотриманням вимог санітарних заходів та споживання (використання) за призначенням; 
державний інспектор ветеринарної медицини (далі - ветеринарний інспектор) - лікар ветеринарної медицини, який працює у Державному департаменті ветеринарної медицини (далі - Департамент) та його територіальних органах, регіональній службі ветеринарно-санітарного контролю та нагляду на державному кордоні та транспорті, інших державних установах ветеринарної медицини, які мають повноваження державного інспектора ветеринарної медицини за посадою, або лікарі ветеринарної медицини, які уповноважені Департаментом або у випадку іноземної країни її відповідним державним ветеринарним органом здійснювати інспектування тварин та харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з метою захисту здоров'я людини та/або здоров'я тварин та, якщо це необхідно для міжнародної або внутрішньої торгівлі, здійснювати їх сертифікацію згідно з вимогами відповідних міжнародних організацій та законодавства України; 
ветеринарні документи - міжнародний ветеринарний сертифікат, ветеринарне свідоцтво, ветеринарна картка та довідки, видані державними інспекторами ветеринарної медицини або уповноваженими лікарями ветеринарної медицини, що підтверджують ветеринарно-санітарний стан харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 
Державна ветеринарно-санітарна експертиза - комплекс необхідних лабораторних та спеціальних досліджень, які проводяться спеціалістами ветеринарної медицини державних установ ветеринарної медицини, стосовно визначення безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, подальшої переробки або іншого використання, аналізу виробничої технології та технологічного обладнання, яких повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту; 
ветеринарно-санітарний стан - підтвердження ветеринарним інспектором додержання ветеринарно-санітарних вимог на потужностях (об'єктах), підконтрольних ветеринарній службі; 
ветеринарно-санітарні вимоги - будь-які заходи, спрямовані на захист життя і здоров'я тварин, а також на захист здоров'я людини від спільних з тваринами захворювань (зоонозів), включаючи всі відповідні закони, накази, постанови, зводи правил, вимоги та процедури, зокрема протиепізоотичні заходи, критерії безпеки кінцевого продукту, методи переробки та виробництва, процедури тестування, інспектування, сертифікації та ухвалення, карантинні заходи, положення щодо відповідних статистичних методів, процедур відбору зразків та методів оцінки ризику, пов'язані з виробництвом та обігом харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 
виробник - фізична або юридична особа (її філії, відділення, інші відокремлені підрозділи, представництва), що здійснює господарську діяльність з виробництва харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок, допоміжних матеріалів для переробки та допоміжних засобів і матеріалів для виробництва з метою введення їх в обіг, а також обіг; 
виробництво - господарська діяльність, пов'язана з виробленням об'єктів санітарних заходів, включаючи всі стадії технологічного процесу, у тому числі виготовлення, підготовку, змішування та пов'язані з цим процедури, обробку, наповнення, пакування, переробку, відновлення та інші зміни стану об'єкта; 
висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи щодо безпечності харчових продуктів - документ установленої форми, в якому на підставі результатів аналізу ризику та перевірки (розширеного контролю), наданих виробником або постачальником зразка харчового продукту, допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, його виробничої технології і технологічного обладнання, що використовується при його виробництві, визначається перелік санітарних заходів та технічних регламентів, яких повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту; 
експертний висновок (ветеринарний) - документ, виданий державною лабораторією ветеринарної медицини, який засвідчує придатність або непридатність до споживання людиною харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, або подальшої їх переробки чи іншого використання, а також щодо аналізу виробничої технології, якої повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту; 
державний контроль - діяльність державних органів виконавчої влади, що здійснюється протягом усього процесу виробництва та/або обігу об'єктів санітарних заходів з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів і технічних регламентів особами, які здійснюють виробництво та/або обіг таких об'єктів; 
державний моніторинг залишків ветеринарних препаратів, забруднювачів у необроблених харчових продуктах тваринного походження та кормах - виконання програм, передбачених Санітарним кодексом наземних тварин МЕБ; 
державний нагляд - діяльність органів виконавчої влади, що здійснюється періодично з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів і технічних регламентів особами, які здійснюють виробництво та/або обіг об'єктів санітарних заходів і технічних регламентів; 
дієтична добавка - вітамінні, вітамінно-мінеральні або трав'яні добавки окремо та/або в поєднанні у формі пігулок, таблеток, порошків, що приймаються перорально разом з їжею або додаються до їжі в межах фізіологічних норм, для додаткового порівняно із звичайним харчуванням вживання цих речовин; дієтичні добавки також містять або включають різні речовини або суміші речовин, у тому числі протеїн, вуглеводи, амінокислоти, їстівні масла та екстракти рослинних і тваринних матеріалів, що вважаються необхідними або корисними для харчування та загального здоров'я людини; 
допоміжний матеріал для переробки - будь-який матеріал, за винятком матеріалів харчового обладнання та інвентарю, які не споживаються у їжу самі по собі, а використовуються під час виробництва або переробки харчового продукту або його складових для досягнення певної виробничої мети, результатом чого є присутність залишків або формування похідних речовин у кінцевому продукті; 
допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу - матеріали або речовини, включаючи обладнання та інвентар, одиниці упаковки (контейнери), які контактують з харчовими продуктами і таким чином можуть впливати на їх безпечність; 
експлуатаційний дозвіл - дозвіл, який видається відповідним головним державним санітарним лікарем та/або відповідним головним державним інспектором ветеринарної медицини оператору потужностей (об'єкта) на підставі перевірки дотримання цими потужностями (об'єктами) санітарних заходів і технічних регламентів, та дозволяє оператору потужностей (об'єкта) здійснювати господарську діяльність згідно з цим Законом; 
непридатний ("едалтерований") харчовий продукт - харчовий продукт вважається непридатним до споживання людиною ("едалтерованим"), якщо він: 
містить отруйну або шкідливу речовину, яка робить його небезпечним для здоров'я людини (за винятком речовин, які не є доданими речовинами, якщо такі речовини є присутніми на рівнях, що не вважаються шкідливими для здоров'я людини); 
містить додані отруйні або шкідливі речовини (за винятком пестицидів у сільськогосподарській сировині, а також харчових добавок, барвників або лікарських препаратів для тварин, які дозволені і не перевищують встановлених максимальних меж залишків або рівнів включення); 
не відповідає обов'язковим мінімальним специфікаціям якості; 
підготовлений, запакований чи у будь-який інший спосіб вироблений або знаходиться в обігу у такий спосіб чи за таких умов, що може спричинити його забруднення та небезпеку для здоров'я людини; 
повністю або частково отриманий з хворої тварини або тварини, що була забитою у будь-який інший спосіб, ніж на скотобійні, яка знаходиться під наглядом; 
знаходиться у контейнері або упаковці, який частково або повністю складається з отруйних або шкідливих речовин (речовини), що може зробити харчовий продукт небезпечним для здоров'я людини; 
цілеспрямовано підданий іррадіації, за винятком використання іррадіаційної технології для прийнятних технічних цілей і відповідно до встановлених міжнародних вимог безпечного використання та застосування радіаційної іонізуючої технології; 
містить харчову добавку, яка не затверджена для використання в Україні, або харчову добавку, яка не дозволена для використання у певному харчовому продукті, або харчову добавку, яка затверджена для використання у певному харчовому продукті, але була включена в обсязі, що перевищує рівень включень, встановлений санітарними заходами або технічними регламентами, або, якщо такі відсутні, - рівень включень, встановлений відповідними міжнародними організаціями; 
містить пестициди або ветеринарні препарати чи їх залишки, які не дозволені у харчовому продукті, або залишки пестицидів чи ветеринарних препаратів у харчовому продукті перевищують максимальні межі залишку, встановлені санітарними заходами, або, якщо останні відсутні, - максимальні межі залишку, встановлені відповідними міжнародними організаціями; 
якщо будь-який корисний інгредієнт був частково або повністю виключений з харчового продукту, якщо будь-яка речовина була частково або повністю замінена в харчовому продукті, якщо пошкодження або недоброякісність харчового продукту була прихована у будь-який спосіб або для збільшення обсягу чи ваги, або для зменшення його якості чи властивостей, або необґрунтовано (безпідставно) робить його більш привабливим чи таким, що має більшу цінність; 
іншим чином не відповідає відповідним санітарним заходам або технічним регламентам; 
забруднення - внесення або наявність (потрапляння або контамінація) забруднюючої речовини у харчовому продукті або в об'єктах, з якими харчовий продукт контактує; 
забруднююча речовина - будь-яка біологічна речовина, в тому числі організми, мікроорганізми та їх частини, або хімічна речовина, стороння домішка чи інша речовина, що ставить під загрозу безпечність та придатність харчового продукту; 
ідентифікація - процедура підтвердження відповідності органолептичних, біологічних, фізичних та хімічних параметрів і властивостей, специфічних для даного виду харчового продукту, тим параметрам і властивостям, які зазначаються при етикетуванні цього харчового продукту, а також процедурі підтвердження загальновизнаної назви даного виду продукту, торговельної марки та/або комерційного (фірмового) найменування; 
максимальна межа залишків (максимально допустимий рівень залишків) - максимально допустимий вміст у харчових продуктах або тваринних кормах певної речовини, включаючи пестициди, ветеринарні препарати, кормові добавки, залишки допоміжного матеріалу для переробки та іншу хімічну чи біологічну речовину, яка свідомо застосовується та/або вимагається технологією вирощування, зберігання, транспортування, виробництва харчових продуктів і залишки якої, включаючи похідні цієї речовини, такі як продукти конверсії, обміну речовин, реакції, що мають токсикологічне значення і є небезпечними для людей у разі перевищення їх максимально допустимого вмісту у харчових продуктах, що споживаються людьми; 
максимальний рівень - максимальний вміст (концентрація) забруднюючої речовини у харчовому продукті або кормах для тварин, які є допустимими для такого продукту; 
міжнародний ветеринарний (санітарний) сертифікат - сертифікат, форма та зміст якого відповідає рекомендаціям відповідних міжнародних організацій та видається державним лікарем ветеринарної медицини в країні експорту згідно з інструкціями відповідних міжнародних організацій і засвідчує стан здоров'я тварин та/або вимоги щодо охорони здоров'я людини, яким повинен відповідати харчовий продукт, що експортується; 
міжнародні стандарти, інструкції та рекомендації - стандарти, інструкції та рекомендації, що розроблені та прийняті Комісією з Кодексу Аліментаріус, ВООЗ, МЕБ та іншими міжнародними організаціями, якими розробляються рекомендації, інструкції та стандарти, пов'язані із захистом здоров'я та життя людей від харчових ризиків; 
мінімальні специфікації якості - характеристики якості, встановлені у вигляді органолептичних, хімічних, біологічних та фізичних характеристик харчового продукту, яким повинен відповідати певний харчовий продукт для того, щоб вважатися придатним для споживання людиною протягом його терміну придатності; 
належна практика виробництва - практика виробництва харчових продуктів і допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, яка необхідна для виробництва безпечних та якісних продуктів, що відповідають технічним регламентам, санітарним заходам та іншим вимогам, що визначені у цьому Законі; 
належний рівень захисту здоров'я людей - рівень захисту, що вважається достатнім при розробці санітарних заходів для захисту здоров'я та життя людей від несприятливого впливу, стосовно якого розробляються ці санітарні заходи, тобто прийнятний рівень ризику від настання несприятливого впливу; 
небезпечний фактор (у харчових продуктах) - будь-який хімічний, фізичний, біологічний чинник, речовина, матеріал або продукт, що впливає або за певних умов чи рівнів концентрації може негативно впливати через харчування на здоров'я людини; 
небезпечний харчовий продукт - харчовий продукт, який не відповідає вимогам, встановленим цим Законом; 
недійсний міжнародний ветеринарний (санітарний) сертифікат - сертифікат, який оформлений нерозбірливо, містить неповні або недостовірні відомості, строк дії якого закінчився, має незасвідчені виправлення або підчистки, містить суперечливу або несумісну інформацію, складений мовою, яка не сумісна із офіційними зразками сертифікатів, виданий на харчові продукти, імпорт яких заборонено, або іншим чином не відповідає вимогам країни призначення харчового продукту; 
необроблений харчовий продукт тваринного походження - м'ясо, риба, молюски і ракоподібні, у тому числі свіжі, охолоджені або заморожені, та яйця, молоко, мед та їх продукти, які були вироблені шляхом зміни їх первинного стану без додавання харчових добавок, ароматизаторів або інших харчових продуктів; 
неправильно маркований харчовий продукт - харчовий продукт вважається неправильно маркованим, якщо: 
етикетка підроблена або вводить в оману;  харчовий продукт продається під назвою іншого продукту;  інформація на етикетці представлена недержавною мовою;  харчовий продукт упакований, заповнений у тару або підготовлений таким чином, що це вводить в оману;  етикетка харчового продукту не відповідає обов'язковим вимогам цього Закону щодо етикетування харчового продукту;  етикетка містить слова, словосполучення або дані, які важко прочитати або зрозуміти звичайному споживачу за звичайних умов використання, показу та продажу товару;  харчовий продукт піддавався дозволеній радіоактивній обробці у будь-якій формі з метою збереження та забезпечення безпечності харчового продукту, а інформація про назву та адресу виробника, який здійснив радіоактивну обробку, не зазначена на етикетці згідно з вимогами етикетування, що визначені у цьому Законі, за винятком нефасованого товару, який не має етикеток та інформація стосовно якого повинна супроводжувати обіг, зазначатися у супровідному документі, який засвідчує те, що нефасований харчовий продукт піддавався радіоактивній обробці;  
новий харчовий продукт - харчовий продукт, включаючи інгредієнти такого харчового продукту, який ще не виходив на споживчий ринок України, тому що цей харчовий продукт: 
має нову або цілеспрямовано модифіковану первісну молекулярну структуру;  містить або складається з генетично модифікованих організмів;  виготовлений з, але не містить генетично модифіковані організми;  містить або виділений з мікроорганізмів, грибів та водоростей;  містить або виділений з рослин та інгредієнтів харчових продуктів, виділених із тварин, за винятком харчових продуктів, включаючи інгредієнти цих харчових продуктів, що отримані за традиційними методами розведення тварин та мають історію безпечного харчового споживання; вироблений шляхом застосовування виробничого процесу, що раніше не використовувався і який може призвести до значних змін у складі та структурі харчових продуктів або інгредієнтів цих харчових продуктів та вплинути на їх поживну цінність, обмін речовин або рівень небезпечних факторів; 
об'єкти санітарних заходів - харчові продукти, включаючи харчові продукти для спеціального дієтичного споживання, функціональні харчові продукти, а також харчові добавки, ароматизатори, дієтичні добавки та допоміжні матеріали для переробки, допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу; 
обіг - переміщення (транспортування) або зберігання та будь-які дії, пов'язані з переходом права власності чи володіння, включаючи продаж, обмін або дарування; 
поверхні яких безпосередньо контактують з харчовим продуктом під час його виробництва та обігу; 
обов'язкові параметри безпечності - науково обґрунтовані та затверджені у встановленому законодавством порядку параметри (санітарні нормативи), включаючи максимальні межі залишків (далі - ММЗ), максимальні рівні (далі - МР), допустимі добові дози (далі - ДДД), рівні включень, недотримання яких у харчових продуктах може призвести до шкідливого впливу на здоров'я людини; 
одиниця упаковки (контейнер) - будь-яка упаковка, включаючи обгортку, незалежно від матеріалу і форми, яка частково або повністю покриває харчовий продукт, для його постачання як окремої одиниці (контейнер може містити кілька упаковок); 
оцінка ризику - науково обґрунтований процес, який складається з ідентифікації небезпеки, характеристики небезпеки, оцінки впливу, характеристики ризику; 
партія - будь-яка визначена кількість харчового продукту з однаковою назвою та властивостями, який вироблений за однакових умов на одній і тій самій потужності (об'єкті); 
пестициди - токсичні речовини, їх сполуки або суміші речовин хімічного чи біологічного походження, призначені для знищення, регуляції та припинення розвитку гризунів, бур'янів, деревної або чагарникової рослинності, засмічуючих видів риб та шкідливих організмів, внаслідок дії яких уражаються рослини, тварини, люди і завдається шкода матеріальним цінностям та людям, які споживають харчові продукти, якщо залишкові рівні пестицидів у таких продуктах перевищують ММЗ. Крім пестицидів, включають також речовини, призначені для регулювання росту рослин, дефоліанти, десиканти, засоби проріджування зав'язей або стримування пророщування, а також речовини, що застосовуються до або після збору врожаю з метою захисту товарів від псування протягом періоду зберігання та транспортування, за винятком добрив, поживних речовин для рослин і тварин та ветеринарних препаратів; 
прийнятний сертифікат - міжнародний санітарний або ветеринарний сертифікат, який не є недійсним або фальсифікованим; 
придатність харчового продукту або придатний харчовий продукт - стан харчового продукту або харчовий продукт, який є прийнятним для споживання людиною, тобто є безпечним та відповідає мінімальним специфікаціям якості згідно з його призначенням; 
ризик - можливість виникнення та вірогідні масштаби наслідків від негативного впливу об'єктів санітарних заходів протягом певного періоду часу; 
рівень включень - максимально допустима кількість (вміст) речовини, яка може використовуватися в харчовому продукті або додаватися до нього; 
санітарний захід безпечності харчових продуктів (далі - санітарний захід) - застосування будь-яких законів, постанов, інших нормативно-правових актів, вимог та процедур для захисту життя та здоров'я людей від ризику, що виникає від харчових домішок, забруднюючих речовин, токсинів або хвороботворних організмів у харчових продуктах, підконтрольних санітарній службі, та харчових продуктах, підконтрольних ветеринарній службі, виконання яких є обов'язковим. Санітарні заходи включають, зокрема, обов'язкові параметри безпечності кінцевого продукту; методи переробки та виробництва; процедури експертизи, інспектування, сертифікації та ухвалення; положення щодо відповідних статистичних методів; процедури відбору зразків та методи оцінки ризику; вимоги щодо пакування та етикетування, які безпосередньо стосуються безпечності харчових продуктів; 
санітарний інспектор - посадова особа державної санітарно-епідеміологічної служби, що має спеціальну медичну освіту та уповноважена здійснювати державний санітарно-епідеміологічний нагляд; 
сертифікат придатності для споживання людиною - разовий документ суворої звітності, що видається за результатами державного контролю або розширеного контролю відповідно головним державним санітарним лікарем або головним державним ветеринарним інспектором згідно з компетенцією та засвідчує придатність харчового продукту для споживання людиною за призначенням; 
сільськогосподарська продукція - сільськогосподарські харчові продукти тваринного і рослинного походження, що призначені для споживання людиною у сирому або переробленому стані як інгредієнти для їжі; 
стандарт - документ, затверджений центральним органом виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики, яким встановлено для загального та систематичного використання правила, інструкції або характеристики продуктів, пов'язаних з ними процесів або послуг, додержання яких є обов'язковим. Стандарт не містить вимог щодо безпечності харчових продуктів, встановлених санітарними заходами, та може включати або бути цілком присвячений вимогам щодо позначення, упаковки, маркування та етикетування продукту чи процесу, а також вимогам до термінології, яка вживається щодо процесу, продукту чи послуги; 
строк придатності - проміжок часу, визначений виробником харчового продукту, протягом якого, у разі додержання відповідних умов зберігання, транспортування, харчовий продукт зберігає відповідність обов'язковим параметрам безпечності та мінімальним специфікаціям якості; 
технічний регламент - нормативно-правовий акт, затверджений центральним органом виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики, в якому зазначаються характеристики продукту чи пов'язані з ним процеси і методи виробництва, включаючи відповідні адміністративні положення, виконання яких є обов'язковим. Технічний регламент не містить вимог щодо безпечності харчових продуктів, встановлених санітарними заходами, та може включати або бути цілком присвяченим вимогам щодо термінології, позначення, пакування, маркування та етикетування стосовно продукту, процесу чи методу виробництва; 
технологічний ароматизатор - продукт, одержаний з дотриманням належної практики виробництва, шляхом нагрівання (до температури, що не перевищує 180° C, не довше 15 хвилин) суміші інгредієнтів, які не обов'язково повинні мати ароматизуючі властивості і принаймні один з яких повинен містити азот, а інший - бути відновлюючим цукром; 
уповноважена лабораторія - акредитована лабораторія, якій відповідним державним органом надано право випробовувати (вимірювати параметри, аналізувати) відповідно до спеціальних методів та процедур харчові продукти, харчові добавки, дієтичні добавки, допоміжні матеріали для переробки, допоміжні засоби і матеріали для виробництва та обігу з метою проведення розширеного контролю (перевірки); 
управління ризиком - процес вибору альтернативних рішень на підставі результатів оцінки ризику та в разі необхідності вибору і впровадження відповідних засобів управління (контролю), включаючи регуляторні заходи; 
фальсифікований (міжнародний санітарний або ветеринарний) сертифікат - сертифікат, який не затверджений до використання або виданий з порушенням форми, встановленої офіційним органом сертифікації країни експортера, або виданий не уповноваженими на це особами, організаціями, іншими суб'єктами, або містить неправдиву чи недостовірну інформацію; 
функціональний харчовий продукт - харчовий продукт, який містить як компонент лікарські засоби та/або пропонується для профілактики або пом'якшення перебігу хвороби людини; 
харчова добавка - будь-яка речовина, яка зазвичай не вважається харчовим продуктом або його складником, але додається до харчового продукту з технологічною метою в процесі виробництва, та яка у результаті стає невід'ємною частиною продукту (термін не включає забруднюючі речовини, пестициди або речовини, додані до харчових продуктів для поліпшення їх поживних властивостей); 
харчовий продукт (їжа) - будь-яка речовина або продукт (сирий, включаючи сільськогосподарську продукцію, необроблений, напівоброблений або оброблений), призначений для споживання людиною. Харчовий продукт включає напій, жувальну гумку та будь-яку іншу речовину, включаючи воду, які навмисно включені до харчового продукту під час виробництва, підготовки або обробки; 
харчові продукти для спеціального дієтичного споживання (використання) - харчові продукти, які спеціально перероблені або розроблені для задоволення конкретних дієтичних потреб, що існують через конкретний фізичний чи фізіологічний стан людини та/або специфічну хворобу або розлад, і які реалізуються як такі, у тому числі продукти дитячого харчування, харчування для спортсменів та осіб похилого віку. Склад таких харчових продуктів повинен значною мірою відрізнятися від складу звичайних продуктів подібного роду, якщо такі звичайні харчові продукти існують, але не можуть бути замінниками лікарських засобів; 
НАССР (Система аналізу ризиків та контролю (регулювання) у критичних точках) - система для ідентифікації, оцінки, аналізу та контролю ризиків, що є важливими для безпечності харчових продуктів; 
якість харчового продукту - ступінь досконалості властивостей та характерних рис харчового продукту, які здатні задовольнити потреби (вимоги) та побажання тих, хто споживає або використовує цей харчовий продукт; 
міжнародний санітарний сертифікат - сертифікат, форма і зміст якого відповідає рекомендаціям відповідних міжнародних організацій та видається уповноваженим органом країни походження і засвідчує придатність харчового продукту для споживання людиною, крім продукції, підконтрольної ветеринарній службі; 
м'ясопереробні, рибодобувні, рибопереробні, молокопереробні підприємства - потужності будь-якої форми власності, що здійснюють переробку м'яса, сирого товарного молока, живої, охолодженої або мороженої риби, інших морепродуктів з метою отримання готових харчових продуктів; 
підприємства гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження (холодокомбінати, холодильники, спеціалізовані гуртівні) - потужності будь-якої форми власності, що здійснюють зберігання сировини та готових харчових продуктів за визначених умов з метою їх подальшої гуртової реалізації; 
офіційний (уповноважений) лікар ветеринарної медицини - спеціаліст ветеринарної медицини, призначений Департаментом та/або його територіальними органами для виконання наданих йому офіційних повноважень, що пов'язані із захистом життя і здоров'я тварин та захистом здоров'я людей від спільних з тваринами захворювань (зоонозів), інспектування підконтрольних вантажів (товарів) та видачі необхідних супровідних ветеринарних документів. 








Додаток 5
НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ
	
	Основи законодавства України про охорону здоров'я 

	Закон УкраїниN 4004-XII (4004-12) від 24.02.94 р. 
	Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення 

	Закон УкраїниN 771/97-ВР (771/97-ВР) від 23.12.97 р. 
	Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини 

	Закон УкраїниN 191-IV (191-15) від 24.10.2002 р. 
	Про внесення змін до Закону України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" 

	Закон УкраїниN 1023-XII (1023-12) від 12.05.91 р. 
	Про захист прав споживачів 

	Закон УкраїниN 1628-IV (1628-15, 86/95-ВР) від 18.03.2004 р. 
	Про пестициди і агрохімікати 

	Указ Президента України N 16/2002 (16/2002) від 12.01.2002 р. 
	Про заходи щодо посилення державного захисту прав споживачів 

	ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000-2001 
	Допустимі дози, концентрації, кількості та рівні вмісту пестицидів у сільськогосподарській сировині, харчових продуктах, повітрі робочої зони, атмосферному повітрі, воді водоймищ, ґрунті 

	ДСП 4.4.5.078-2001 
	Мікробіологічні нормативи та методи контролю продукції громадського харчування. Державні санітарні правила 

	ДР-97 
	Допустимі рівні вмісту радіонуклідів цезію-137 і стронцію-90 у продуктах харчування та питній воді. Державні гігієнічні нормативи 

	МБВ і СН N 5061-89 (v5061400-89) 
	Медико-биологические требования и санитарные нормы качества продовольственного сырья и пищевых продуктов 

	МР N 2273-80 
	Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и определению содержания афлатоксинов в пищевых продуктах 

	МР N 2629-82 
	Методические рекомендации. Методика определения нитратов и нитритов в пищевых продуктах и рационе 

	МВ N 3049-84 
	Методические указания по определению остаточных количеств антибиотиков в продуктах животноводства 

	МР N 3184-84 
	Методические рекомендации по обнаружению Т-2 токсина в пищевых продуктах и продовольственном сырье 

	МР N 3208-85 
	Методические рекомендации по определению химическим методом остаточных количеств эстрадиола- 17 бета в продуктах животноводства 

	МР N 3940-85 
	Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и определению содержания дезоксиниваленола (вомитоксина) в зерне и зерновых продуктах 

	МР N 4082-86 
	Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и определению содержания афлатоксинов в продовольственном сырье и пищевых продуктах с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии 




