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Вступ України до Європейської Співдружності позитивно по-
значиться на розвитку яєчної галузі нашої країни та забезпечить 
гармонізацію українського законодавства відповідно до міжна-
родних вимог щодо контролювання безпечності та якості яєць хар-
чових. Попри складні часи у державі все-таки з’являться переду-
мови для нарощування потужностей та модернізації підприємств. 
Мета дослідження – встановити показники якості та безпечності 
яєць курячих від різних вітчизняних виробників центральної ча-
стини України та апробувати деякі методики випробування хар-
чового продукту. Методи досліджень: аналітичні, органолептичні, 
фізичні, мікробіологічні, токсикологічні, варіаційно-статистичні. 
Установлено, що яйця курячі харчові за органолептичними показ-
никами відповідали вимогам чинного ДСТУ 5028:2009. За про-
ведення мікробіологічних випробувань яєць курячих наявність 
вмісту патогенних та умовно-патогенних мікроорганізмів не вияв-
лено. За визначення вмісту залишків ветеринарних препаратів та 
забруднювачів (тoкcичні елементи, мікотокcини, антибіотики тa 
гopмональні препарати) у яйцях курячих харчових перевищення 
гранично допустимого рівня (ГДР) не установлено. Визначення 
показників оптичної густини білка та жовтка яєць курячих дало 
змогу більш глибше дослідити їхню якість. 

Розроблені експресні методики встановлення якості яєць 
курячих харчових, зокрема оптичної густини білка та жовтка  
фотометричним методом, мали достовірність в отриманих показ-
никах 99,9 % порівняно з іншими показниками, вказаними у на-
ціональному стандарті. Отже, науково обґрунтовано та експери-
ментально доведено доцільність контролювання показників без-
печності та якості яєць курячих харчових під час виробництва й  
обігу (зберігання на оптових базах та реалізації у супермаркетах, 
магазинах тощо) згідно з чинним національним законодавством 
та розроблення експресних методик контролювання якості білка і 
жовтка фотометричними методами.

Ключові слова: харчова промисловість, птахівництво, орга-
нолептичні, фізичні, хімічні, технологічні показники, безпечність, 
якість, яйця харчові, споживач.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Вступ України до Європей-
ської Співдружності позитивно позначиться 
на розвитку яєчної галузі нашої країни. По-
при складні часи у державі все-таки з’являть-
ся передумови для нарощування потужностей 
та модернізації підприємств. Українські ви-
робники зможуть експортувати не лише яєчні 
продукти (сухий яєчний порошок, меланж), 
а й курячі яйця в шкаралупі. Сьогодні харак-
терними особливостями ринку яєць в Україні 
є збереження частки промислового виробни-
цтва через зниження виробництва господар-
ствами населення, збільшення споживання, 
що дає можливість виробникам нарощувати 
свої потужності. Одним з найважливіших 
чинників розвитку промислових підприємств 
є контроль безпечності та якості продукції [1].

Яйця курячі − життєво необхідний про-
дукт живлення для людини. Постачання на-
турального безпечного та якісного яйця куря-
чого залишається найактуальнішим питан-
ням у забезпеченні життєдіяльності людської 
цивілізації. Цей харчовий продукт допомагає 
вирішити низку питань у харчуванні людини. 

До чинників, що формують якість яєць, 
можна віднести наступні: харчова цінність 
яєць, яка залежить від умов утримання птиці, 
її годівлі, а саме раціону харчування; круп-
ність яєць, їх свіжість та якість [2]. Безпеч-
ність яєць характеризується допустимими 
рівнями залишків ветеринарних препаратів, 
мікробіологічних показників, тoкcичних еле-
ментів, мікотокcинів, антибіотиків тa гopмо-
нальних препаратів.

Надалі споживання яєць курячих буде 
збільшуватися, оскільки розширяється їх 
асортимент. Отже, питання визначення якості 
та безпечності яєць домашньої птиці, розро-
блення новітніх методик випробування є до-
сить актуальним на сьогодні [3, 6–8].

Мета дослідження – встановити показ-
ники якості та безпечності яєць курячих від 
різних вітчизняних виробників центральної 
частини України та апробувати деякі методи-
ки випробування харчового продукту.

Матеріал та методи дослідження. З ме-
тою визначення безпечності та якості яєць 
курячих харчових придбали продукцію на-
ступних операторів ринку: ТОВ «Ясенсвіт» 
(виробник 1), с. Ромашки Білоцерківсько-
го району; Агрохолдинг «Авангард», Філія 
«Макарівська птахофабрика» (виробник 2) 
смт Макарів Бучанського району та яйця до-
машні (виробник 3), реалізовані власником 
агропродовольчого ринку м. Біла Церква  
Київської області.

Проведено визначення органолептичних, 
фізичних, мікробіологічних показників та за-
лишків ветеринарних препаратів і забрудню-
вачів у яйцях курячих.

Місце проведення досліджень: агропро-
довольчий ринок, торгові маркети м. Біла 
Церква, науково-дослідна лабораторія кафе-
дри ветеринарно-санітарної експертизи та 
лабораторної діагностики ІПНКСВМ, лабо-
раторія кафедри ветеринарно-санітарної екс-
пертизи, гігієни продуктів тваринництва та 
патологічної анатомії ім. Й.С. Загаєвського 
Білоцерківського НАУ та Державне підпри-
ємство «Київський обласний науково-ви-
робничий центр стандартизації, метрології 
та сертифікації». Період проведення дослі-
джень: березень–листопад 2023 року. 

Методи досліджень: аналітичні (відбір 
зразків), органолептичні (зовнішній вигляд, 
стан шкаралупи, стан жовтка й білка за ово-
скопії, стан повітряної камери, запах вмісту 
яйця) [4, 5, 14, 38].

Фізичні: стан повітряної камери, стан 
білка і жовтка за розбиття яйця, маса одно-
го яйця у г; категорія за масою яйця; оптична 
густина жовтка і білка [4, 5, 23, 38].

Мікробіологічні: визначення вмісту ме-
зофільних аеробних та факультативно-анае-
робних мікроорганізмів (МАФАнМ, КУО/г) 
яєць курячих згідно з ДСТУ ISO 4833:2006 та 
ДСТУ ISO 6887-1:2003; бактерії групи киш-
кових паличок (БГКП), в 0,1 г продукту, згід-
но з ДСТУ ISO21528-1:2014; патогенні мікро-
організми, зокрема бактерії роду Salmonella, 
згідно з ДСТУ SO 6579-1:2003 [18−24].

Визначення залишків забруднювачів (тoк- 
cичних елементів, мікотокcинів, антибіотиків 
тa гopмональних препаратів) у яйцях курячих 
харчових виконували методом хроматографії 
в тонкому шарі та ензимо-хроматографічним 
методом [4, 5, 38].

Випробування якості білка і жовтка яєць 
курячих харчових – за допомогою фотоелек-
троколориметра (КФК-3). 

Статистичну обробку експерименталь-
них даних проводили за використання 
комп’ютерних програмних пакетів «Microsoft 
Exсel», «Maple-12» (фірми Maplesoft, 2008). 
Достовірність визначали за критерієм Ст’ю-
дента, з урахуванням межі достовірності: 
р≤0,05 [4, 38].

Характеристику зразків яєць курячих хар-
чових і стандарти визначення їх якості та без-
печності наведено у таблицях 1 і 2.
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Результати дослідження. Органолеп-
тичні та фізичні показники яєць курячих 
харчових. Яйця курячі за органолептичними 
показниками (зовнішній вигляд, стан шкара-
лупи, стан жовтка й білка за овоскопії, стан 
повітряної камери, запах вмісту яйця) та фі-
зичними (стан повітряної камери, стан білка 
і жовтка за розбиття яйця, маса одного яйця 
у г; категорія за масою яйця) визначали за 
ДСТУ 5028:2009.

Результати визначення органолептичної 
оцінки та фізичних показників яєць курячих 
відображено у таблицях 3 та 4.

Отже, яйця курячі ТОВ «Ясенсвіт», с. Ро-
машки Білоцерківського району, яйця домаш-
ні, реалізовані власником на продовольчому 
ринку м. Біла Церква Київської області за 
органолептичними показниками: колір шка-
ралупи, запах, смак, наявність плісняви, ме-

ханічні домішки, маса одного яйця, г; катего-
рія за масою яйця тощо відповідали вимогам 
чинного ДСТУ 5028:2009.

У зразку 2 (Агрохолдинг «Авангард»: 
Філія «Макарівська птахофабрика» смт Ма-
карів Бучанського р-ну Київської області) 
одне яйце за вагою та кольором не відповідає 
зазначеним на маркуванні даним (має світлі-
ший відтінок та вагу 51,80 за норми від ≥53,2 
до ≤62,9 г (табл. 4).

Отже, за візуальної характеристики яєць 
курячих харчових було установлено, що жов-
ток та білок досліджуваних яєць відповідали 
вимогам чинного національного стандарту – 
ДСТУ 5028:2009.

Мікробіологічні показники яєць куря-
чих. Мікробіологічні показники яєць куря-
чих різних виробників відображено у таб- 
лиці 5.

Таблиця 1 – Характеристика зразків

Показник

Виробник

ТОВ «Ясенсвіт», 
с. Ромашки 

Білоцерківського р-ну 
Київської обл.

Агрохолдинг 
«Авангард»:

Філія «Макарівська 
птахофабрика»  

смт Макарів 
Бучанського р-ну 

Київської обл.

Яйця домашні, 
реалізовані власником 

агропродовольчого 
ринку м. Біла Церква 

Київської обл.

Вид яєць Яйця курячі

Клас Столові – 9-та доба, за температури (0−20 °С)

Категорія (зазначена 
на пакуванні) C1 (Перша) C1 (Перша) −

Таблиця 2 – Стандарти визначення якості та безпечності яєць курячих

Показник Посилання на нормативну 
документацію та методики

Кількість зразків
яєць курячих, n

Органолептичні ДСТУ 5028:2009 n=30

Фізичні ДСТУ 5028:2009 n=30

Мікробіологічні

ДСТУ 5028:2009
ДСТУ ISO 4833:2006

ДСТУ ISO 6887-1:2003
ДСТУ ISO 21528-1:2014
ДСТУ ISO 6579-1:2003

n=30

Вміст тoкcичних елементів, 
мікотокcинів, антибіотиків тa 
гормональних препаратів

Метод хроматографії в тонкому шарі та 
ензимо-хроматографічний метод n=30

Експресні випробування якості 
яйця

Фотометричний метод
за використання 
фотоелектроколориметра (КФК-3)

n=30
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Таблиця 3 – Органолептичні та фізичні показники яєць курячих харчових

Показник 
Характеристика

Виробник 1 Виробник 2 Виробник 3

Шкаралупа

Чиста, непошкоджена, 
без слідів крові, на 3 
яйцях з 10 наявний по-
слід, 3 яйця з 10 мають 
шершаву поверхню та 
нарости білого кольору 
на ній

Чиста, непошкоджена, 
без видимих слідів змін 
структури, без слідів кро-
ві чи посліду, на 2 яйцях 
наявні цятки коричневого 
кольору

Чиста, непошкоджена, без 
видимих змін структури, 
без слідів крові чи посліду, 
без цяток та плям

Білок
Чистий, щільний, світ-
лий, прозорий, без сто-
ронніх включень

Чистий, рідкий, світлий, 
прозорий, без сторонніх 
включень

Чистий, щільний, світлий, 
прозорий, без сторонніх 
включень

Жовток Ледь видимий під час овоскопування, контури не окреслені, займає центральне по-
ложення, малорухливий під час обертання, без кров’яних плям та смужок

Повітряна 
камера

Нерухома, висота 
3,5±0,01 мм

Нерухома, висота 
5,5±0,02 мм

Нерухома, висота 
6,2±0,02 мм

Запах вмісту 
яйця Природний, без стороннього затхлого чи гнилісного запаху

Зовнішній 
вигляд яйця

Шкаралупа білого ко-
льору, маркування чітке, 
незмите

Шкаралупа коричневого 
кольору, маркування не-
чітке, змите

Шкаралупа світло-молоч-
ного кольору, маркування 
відсутнє

Маса 
1 яйця, г 58,11±0,08 60,13±0,04 63,52±0,06

Категорія за 
масою яйця C1 (Перша) C1 (Перша) C0 (Вища)

Таблиця 4 – Органолептична характеристика вмістимого яєць курячих харчових, n=30

Показник
Характеристика

Виробник 1 Виробник 2 Виробник 3

Жовток 
розбитого 
яйця

Жовток жовто-оранжевого 
кольору, цілісний, без 
кров’яних включень

Жовток світло-жовтого 
кольору, цілісний, без 
кров’яних включень

Жовток інтенсивно-
жовтого кольору, цілісний, 
без кров’яних включень

Білок 
розбитого 
яйця

Білок прозорий, чистий, 
щільний, густий, світлий, 
без сторонніх включень

Білок прозорий, чистий, 
зі зниженим рівнем 
щільності, рідкий, 
світлий, без сторонніх 
включень

Білок прозорий, чистий, 
щільний, густий, світлий, 
без сторонніх включень

Отже, за визначення мікробіологіч-
них показників яєць курячих найбільший 
вміст МАФАнМ яєць спостерігали у зраз-
ку 2 (21,45х102)±0,38 КУО/г та зразку 3 
(34,03х102)±0,62 КУО/г, проте вони не пе-
ревищували встановлених мікробіологіч-
них нормативів, визначених чинним ДСТУ 
5028:2009.

Моніторинг залишків ветеринарних 
препаратів та забруднювачів у яйцях куря-
чих. Вміст залишків ветеринарних препара-

тів та забруднювачів (тoкcичних елементів, 
мікотокcинів, антибіотиків тa гopмональних 
препаратів) у яйцях курячих відображено у 
таблиці 6.

Отже, за визначення залишків ветери-
нарних препаратів та забруднювачів (тoкcич-
них елементів, мікотокcинів, антибіотиків тa 
гopмональних препаратів) у яйцях курячих 
установлено, що отримані показники не пе-
ревищували встановлених нормативів ДСТУ 
5028:2009.
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Таблиця 5 – Мікробіологічні показники яєць курячих харчових, М±m, n=30

Показник Виробник 1 Виробник 2 Виробник 3
Нормативний 

документ
ДСТУ 5028:2009

Кількість
мезофільних
аеробних та
факультативно-
анаеробних
мікроорганізмів 
(МАФАнМ)

(8,73х102)±0,44 (21,45х102)±0,38 (34,03х102)±0,62 За ГОСТом 10444.15
5−104 − 5−105 КУО/г

Бактерії групи
кишкових
паличок 

Не виявлено Не дозволено в 0,1 г 
продукту

Патогенні
мікроорганізми,
зокрема
бактерії роду
Salmonella 

Не виявлено Не дозволено у 25 г 
продукту

Таблиця 6 – Вміст залишків ветеринарних препаратів та забруднювачів у яйцях курячих 
                     харчових, (М±m)

Найменування
випробування

Виробник 1, 
n=30

Виробник 2, 
n=30

Виробник 3, 
n=30 У середньому

Свинець, мг/кг 
(ГДР 0,3) 0,001 <0,006 0,001 0,0026±0,0002

Кадмій, мг/кг 
(ГДР 0,1) <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,0001±0,0001

Миш’як, мг/кг 
(ГДР 0,15) <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,0001±0,0001

Ртуть, мг/кг 
(ГДР 0,015) <0,0002 <0,0002 <0,0002 0,0002±0,0001

Мідь, мг/кг (ГДР 3,0) 0,579 0,602 0,521 0,367±0,002

Олово, мг/кг 
(ГДР 200) Не виявлено Не виявлено Не виявлено Не виявлено

Мікотоксини Не виявлено Не виявлено Не виявлено Не виявлено 

Афлатоксин в1, мг/кг <0,002 <0,002 <0,002 0,002±0,001

Афлатоксин м1, мг/кг
(ГДР 0,001) <0,00002 <0,0002 <0,00002 0,00008±0,0001

Тетрациклінова група, 
од/г (<0,01) <0,01 <0,01 <0,01 0,01±0,0002

Пеніцилін, од/г (<0,01) <0,01 <0,01 <0,01 0,01±0,0001

Стрептоміцин, од/г
(ГДР<0,5) <0,5 <0,5 <0,5 <0,5

Гормональні препарати Не виявлено Не виявлено Не виявлено Не виявлено

Діетистильбестрол, мг/кг 
(ГДР не допукається) <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

Естрадіол-17ß, мг/кг
(ГДР 0,0002) <0,00012 <0,00014 <0,00012 0,00012±0,0001
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Водночас за досліджень було визначено 
оптичні показники якості білка та жовтка 
яєць курячих харчових. Це дає змогу встано-
вити їхню якість за вмістом каротину за вико-
ристання збалансованого раціону. 

Суть фотометричної методики визначення 
оптичних показників якості білка яєць куря-
чих харчових полягала в тому, що яєчний бі-
лок поміщали у кювету товщиною 10 мм, яку 
ставили у фотоелектроколориметр (ФЕК-3).  
Визначали оптичну густину білка у Белах (Б) 
за довжини хвилі 420±0,05 нм (світло-синій 
фотофільтр на приладі) проти контролю (ди-
стильованої води). Результати досліджень ві-
дображено у таблиці 7.

Таблиця 7 – Оптичні показники якості білка
                     яйця, Бел (М±m)

Досліджуваний 
зразок яєць курячих 

харчових
Показник оптичної 

густини білка, Б

Виробник 1, n=30 0,061±0,003* 
Виробник 2, n=30 0,032±0,002 
Виробник 3, n=30 0,084±0,004* 

Примітка: р<0,05 порівняно із зразком № 2.

Отже, випробуваннями було встановлено 
найвищу оптичну густину білка у зразках №1 
– 0,061±0,003 Б та № 3 – 0,084±0,004 Б, що у 
1,9 та 2,6 рази вище, відповідно до показника 
оптичної густини білка яєць зразка № 2, що 
свідчило про більш кращу якість яєць зразків 
№ 1 та 3. Достовірність в отриманих показни-
ках оптичної густини білка становила 99,9 % 
порівняно з іншими показниками, вказаними 
у національному стандарті.

Суть фотометричної методики визначен-
ня оптичних показників якості жовтка яєць 
курячих харчових полягала в тому, що жов-
ток поміщали у кювету товщиною 10 мм, яку 
ставили у фотоелектроколориметр (ФЕК-3). 
Визначали оптичну густину жовтка у Белах 
за довжини хвилі 450±0,05 нм (синій фото-
фільтр на приладі) проти контролю (дисти-
льованої води). Результати досліджень відо-
бражено у таблиці 8.

Таблиця 8 – Оптичні показники якості жовтка
                     яйця, Бел (М± m)

Досліджуваний 
зразок яєць курячих 

харчових

Показник оптичної 
густини

жовтка, Б
Виробник 1, n=30 2,518±0,017*
Виробник 2, n=30 1,625±0,012
Виробник 3, n=30 2,131±0,010*
Примітка: р<0,05 порівняно із зразком № 2.

Отже, випробуваннями було встановле-
но найвищу оптичну густину жовтка у зраз-
ках від виробника № 1 – 2,518±0,017 та № 3 
– 2,131±0,010 Б, що у 1,5 та 1,3 рази більше 
відповідно до показників оптичної густи-
ни жовтка яєць зразка № 2, що свідчило про 
більш кращу якість зразків яєць виробників 
№ 1, 3. Достовірність в отриманих показ-
никах оптичної густини жовтка становила  
99,9 % порівняно з іншими показниками, вка-
заними у національному стандарті.

Обговорення. Входження України в ци-
вілізований ринок поставило перед українсь- 
кими підприємцями завдання збільшення об-
сягу продажів продукції  завдяки пропозиції 
покупцям якісного сертифікованого товару, 
а це, зокрема, посилює вимоги до якості, на-
дійності, конкурентоспроможності та безпе-
ки яєць курячих [9–11, 15, 27]. Важливим по-
казником безпечності яєць курячих харчових 
є мікробіологічне аналізування, зокрема пе-
ріодичність здійснення лабораторного контр-
олю патогенних і умовно-патогенних мікро-
організмів у яйцях курячих за виробництва та 
обігу [12, 13].

Одним із основних конституційних прав 
громадянина, передбачених ст. 50 Конститу-
ції України, є право споживачів на придбання 
товарів належної якості. Кожен пересічний 
споживач має право на безпечне для життя 
і здоров'я довкілля та на відшкодування зав-
даної порушенням цього права шкоди. Кож-
ному гарантується право вільного доступу 
до інформації про стан довкілля, про якість 
харчових продуктів і предметів побуту, а та-
кож право на її поширення; така інформація 
ніким не може бути засекречена [6, 25].

Держпродспоживслужба України згідно з 
чинним національним законодавством здійс-
нює ризик-орієнтований контроль за безпеч-
ністю та якістю яєць курячих харчових під 
час виробництва на потужностях, зберігання 
на оптових базах й реалізації у супермарке-
тах, магазинах тощо.

Метою досліджень було: встановити по-
казники якості та безпечності яєць курячих 
від різних вітчизняних виробників централь-
ної частини України та апробувати деякі ме-
тодики випробування харчового продукту, 
розробити методики випробування харчово-
го продукту (новизну розробки підтвердити 
Патентами України на корисні моделі: Спо-
сіб визначення кольору білка та жовтка яйця 
фотометричним методом; Спосіб визначення 
якості білка яйця фотометричним методом; 
Спосіб визначення якості жовтка яйця фото-
метричним методом).
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У процесі роботи над науковим проєктом 
науково обґрунтовано та експериментально 
доведено доцільність постійного контролю-
вання показників якості та безпечності яєць 
курячих харчових під час виробництва й обі-
гу (зберігання на оптових базах та реалізації 
у супермаркетах, магазинах тощо) згідно з 
чинним національним законодавством, зо-
крема ДСТУ 5028: 2009.

До показників, які формують якість яєць 
курячих можна віднести наступні: харчова 
цінність яєць, яка залежить від умов утри-
мання птиці, її годівлі, раціону харчування; 
крупність яєць, їх свіжість [36].

Яйця курячі, вироблені ТОВ «Ясенсвіт», 
а також яйця реалізовані власником агропро-
довольчого ринку, відповідали вимогам чин-
ного ДСТУ 5028:2005.

У зразках яєць від Агрохолдингу «Аван-
гард» Філія «Макарівська птахофабрика» 
одне яйце за вагою та кольором не відповіда-
ло зазначеним на маркуванні даним (має світ-
ліший відтінок та вагу 51,80 г за норми від 
≥53,2 до ≤62,9 г), що не відповідало вимогам 
чинного ДСТУ 5028:2009.

За визначення мікробіологічних показ-
ників яєць курячих найбільше обсіменіння 
жовтка яєць спостерігалось у зразках від ви-
робника № 2 (21,45х102)±0,38 КУО/г та № 3 
(34,03х102)±0,62 КУО/г, проте не перевищу-
вало встановлених мікробіологічних норма-
тивів згідно з чинним ДСТУ 5028:2009.

За визначення залишків ветеринарних 
препаратів та забруднювачів (тoкcичних еле-
ментів, мікотокcинів, антибіотиків тa гopмо-
нальних препаратів) у яйцях курячих уста-
новлено, що отримані показники не переви-
щували встановлених нормативів у чинному 
ДСТУ 5028:2009.

Визначення показників оптичної густини 
білка та жовтка яєць курячих дає змогу більш 
глибше дослідити їхню якість. Випробуван-
нями було встановлено найвищу оптичну 
густину білка у зразках від виробника № 1 
– 0,061±0,003 Б та № 3 – 0,084±0,004 Б, що 
у 1,9 та 2,6 рази вище відповідно до показ-
ника оптичної густини білка яєць у зразках 
від виробника № 2, що свідчило про кращу 
якість яєць курячих у зразках від виробників 
№ 1 та 3.

Випробуваннями встановлено найвищу 
оптичну густину жовтка у зразках від вироб-
ника № 1 – 2,518±0,017 та № 3 – 2,131±0,010 Б,  
що у 1,5 та 1,3 рази більше відповідно до 
показників оптичної густини жовтка яєць у 
зразку від виробника № 2, що свідчило про 
кращу якість яєць курячих у зразках від ви-
робників № 1, 3. 

Тобто, для більш глибокого визначення 
якості яєць курячих застосовано методики 
із встановлення оптичних показників білка 
та жовтка яйця на фотоелектроколориметрі 
(КФК-3).

Ряд дослідників [9, 10, 35, 37, 38] вка-
зують про необхідність постійного моніто-
рингу якості яєць курячих харчових із вико-
ристанням методів сенсорного аналізу, що 
прискорить отримання науково-практичних 
даних та використання розроблених методик 
контролювання інших показників якості та 
безпечності яєць курячих харчових.

Задоволення потреби споживачів харчо-
вими продуктами, зокрема, яйцями, ґрунту-
ється на врахуванні не лише якості та без-
печності, а також харчових вподобань різних 
категорій населення. Одним з критеріїв вибо-
ру харчових яєць є забарвлення їх жовтків у 
привабливий жовто-оранжевий відтінок. Цей 
ефект досягається за додавання до раціону 
курей-несучок барвників різного походжен-
ня, які мають здатність накопичуватися в 
жовтках яєць [39, 40].

Висновки. Науково обґрунтовано та екс-
периментально доведено доцільність контро-
лювання показників якості яєць курячих хар-
чових під час виробництва й обігу від різних 
вітчизняних виробників центральної частини 
України та апробовано деякі методики випро-
бування харчового продукту за зберігання на 
оптових базах та реалізації у супермаркетах, 
магазинах тощо, згідно з чинним національ-
ним законодавством, розроблено методики 
контролювання якості білка та жовтка фото-
метричними методами.

1. Яйця курячі харчові, вироблені ТОВ 
«Ясенсвіт», с. Ромашки Білоцерківського 
р-ну Київської області та яйця курячі харчо-
ві, реалізовані власником агропродовольчого 
ринку м. Біла Церква Київської області від-
повідали вимогам ДСТУ 5028:2009. У яєць 
курячих харчових, вироблених Агрохолдин-
гом «Авангард», Філія «Макарівська пта-
хофабрика» смт Макарів Бучанського р-ну 
Київської області, один зразок за вагою та 
кольором не відповідав зазначеним на марку-
ванні даним (має світліший відтінок та вагу 
51,80 г за норми від ≥53,2 до ≤ 62,9 г) і вимо-
гам національного стандарту.

2. Кількість мезофільних аеробних та 
факультативно-анаеробних мікроорганізмів 
(КМАФАнМ) не перевищувала максимально 
допустимих рівнів у всіх досліджених зраз-
ках. БГКП (бактерій групи кишкової палич-
ки), бактерії роду Salmonella не виявлено в 
жодному із зразків. 
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3. За визначення вмісту залишків ветери-
нарних препаратів та забруднювачів (тoкcич-
ні елементи, мікотокcини, антибіотики тa 
гopмональні препарати) у яйцях курячих 
перевищення гранично допустимого рівня 
(ГДР) не установлено, тобто харчові продук-
ти відповідали вимогам національного стан-
дарту за цими показниками.

4. Встановлено найвищу оптичну густи-
ну білка яєць у зразках від виробника № 1 – 
0,061±0,003 Б та № 3 – 0,084±0,004 Б, що у 
1,9 та 2,6 рази вище відповідно до показни-
ка оптичної густини білка яєць у зразках від 
виробника № 2 та найвищу оптичну густину 
жовтка яєць у зразках від виробника № 1 – 
2,518±0,017 та № 3 – 2,131±0,010 Б, що у 1,5 
та 1,3 рази більше порівняно з показниками 
оптичної густини жовтка яєць у зразку № 2, 
що свідчило про вищу якість яєць курячих 
від виробників № 1 та 3. Достовірність показ-
ників оптичної густини білка та жовтка куря-
чих харчових яєць становила 99,9 % порівня-
но з показниками, отриманими за проведення 
загальноприйнятих методик встановлення 
якості харчового продукту.

Перспективи подальших досліджень. 
Розробити науково-практичні рекомендації 
«Контроль якості та безпечності яєць куря-
чих харчових під час виробництва й обігу і 
розроблення методик випробування».

Практичні рекомендації − застосування 
комплексної оцінки показників безпечності 
та якості яєць курячих харчових дасть мож-
ливість проведення ретельного ризик-орієн-
тованого контролю як на потужностях з їх 
виробництва, так і на потужностях, які здій-
снюють роздрібну торгівлю харчовими про-
дуктами.

Відомості про конфлікт інтересів. Авто-
ри заявляють про відсутність конфлікту інте-
ресів.
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Safety and quality of food chicken eggs during 
production and circulation in some farms of cen-
tral Ukraine 

Lyasota V., Bogatko N., Bukalova N., Mazur T.,  
Hitska O., Dzhmil V., Bogatko A., Tkachuk S., 
Prilipko T.

Ukraine's accession to the World Trade Organiza-
tion (WTO) will have a positive effect on the devel-
opment of the egg industry in our country. Despite the 
difficult times, the state will still have prerequisites 
for capacity building and modernization of enterpris-
es. The purpose of the research is to establish quality 

indicators, to characterize the safety of chicken eggs 
from different Ukrainian producers, and to develop 
food product testing methods. Research methods:

analytical, organoleptic, physical, microbiolog-
ical, toxicological, variational and statistical. It was 
established that edible chicken eggs met the require-
ments of the current DSTU 5028:2009 according to 
organoleptic indicators. When conducting microbio-
logical tests of chicken eggs, the presence of patho-
genic and opportunistic microorganisms was not de-
tected. When determining the content of residues of 
veterinary drugs and pollutants (toxic elements, my-
cotoxins, antibiotics and hormonal drugs) in chick-
en eggs, exceeding the maximum permissible levels 
(MRL) was not established. Determination of the op-
tical density indicators of protein and yolk of chick-
en eggs made it possible to characterize their quality 
more deeply.

The developed express methods of determining 
the quality of food chicken eggs, in particular the opti-
cal density of the protein and yolk by the photometric 
method, had a reliability of 99.9% in the obtained in-
dicators compared to other indicators specified in the 
national standard. Thus, the expediency of monitor-
ing the quality indicators of food chicken eggs during 
production and circulation (storage in wholesale bas-
es and sale in supermarkets, stores, etc.) according to 
current national legislation and the development of 
express methods of controlling the quality of protein 
and yolk by photometric methods have been scientifi-
cally substantiated and experimentally proven.

Key words: food industry, poultry farming, or-
ganoleptic, physicochemical, chemical, technological 
indicators, safety, quality, food product, consumer.
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