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Оселедець атлантичний – це цінний харчовий продукт, який дуже 

популярний в українській кухні. Ця риба є джерелом білків, жирів, 
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вітамінів, мінеральних речовин тощо. Оскільки оселедці не вирощується за 

штучних умов, вони повинні бути якісними та безпечними, щоб не стати 

причиною токсикозів, кишкових інфекційних та інвазійних хвороб.  

Мета роботи – проведення ветеринарно-санітарної експертизи 

слабосоленого оселедця атлантичного за анізакідозу в умовах торговельних 

мереж міста Дніпро. Відповідно до мети було поставлено наступні 

завдання: 

1. Провести дослідження органолептичних і фізико-хімічних 

показників (концентрація водневих іонів (рН), вміст солі) якості та 

безпечності оселедців. 

2. З’ясувати безпечність продукції за мікробіологічними 

показниками.  

3. Провести родову ідентифікацію личинок родини Anisakidae, 

оцінити інтенсивність інвазії оселедця личинками анізакід.  

Матеріал та методи. Слабосолений атлантичний оселедець був 

придбаний у торговельних мережах «Le Silpo», «Silpo», «Varus» та на ринку 

«Озерка» (№ 1, № 2, № 3, № 4 відповідно)  

Дослідження проводили в умовах лабораторій кафедр інфекційних 

хвороб тварин, паразитології та ветеринарно-санітарної експертизи 

Дніпровського державного аграрно-економічного університету відповідно 

до параметрів, зазначених у ДСТУ 815:2008 [2]. 

Органолептичні показники були визначені шляхом встановлення 

зовнішнього вигляду, зовнішніх пошкоджень, консистенції, запаху, смаку, 

кольору зябер, стану м’язів та стану очей. 

Вміст солі визначали шляхом титриметричному аналізу [5, с. 163]; 

концентрацію водневих іонів – використовуючи рН-метр [5, с. 161]. 

Якість й безпечність оселедців визначали за мікробіологічними 

показниками: встановлювали кМАФАнМ, що вимірюється у КУО/г, 

наявність ентеробактерій, дріжджеподібних та цвілевих грибів.  

Дослідження кМАФАнМ проводили згідно з ДСТУ 6025:2008 [3], 

посівом на МПА; наявності ентеробактерій – на агар Ендо, а цвілевих грибів 

– посівом на агар Сабуро (згідно з ДСТУ 8447:2015 [4]). 

Ідентифікацію личинок анізакід проводили за Гаєвською А.В. [1, с. 

86]. Для визначення родової належності личинок враховували такі ознаки, 

як розмір шлуночка, наявність шлуночкового та кишкового виростів, 

розміщення екскреторної пори, особливості будови кутикули, форму 

хвостової частини та мукрона. Всі мікрофотографічні світлини були 

отримані за допомогою мікроскопа, виміри розмірів тіла проводилися за 

допомогою окуляра-мікрометра. 

Статистичну обробку даних, визначення середніх показників 

проводили в програмі Microsoft Excel. 

Результати дослідження. За органолептичними показниками, 

досліджені оселедці відповідали вимогам 2 ґатунку. За станом м’язової 
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тканини, очей та зябер, зразки з мереж № 2-4 відносились до дозрілої риби, 

№ 1 – до перезрілої, а № 5 – до недозрілої.  

За вмістом солі лише зразки мережі № 2 сягали мінімального 

значення, наведеного у ДСТУ 815:2008. За концентрацією водневих іонів, 

оселедці з мереж № 1–3, 5 були сумнівної свіжості (рН > 6,9), а з мережі № 

4 – несвіжими (рН > 7,3).  

Перевищення допустимої кількості МАФАнМ відмічено у всіх 

досліджених оселедців. Найбільша кількість МАФАнМ виявилася у зразках 

мережі № 4 (4,0×106 КУО/г) та № 1 (2,0×106), найнижча – у № 3 (5,0×105). 

Бактерій групи кишкової палички та патогенних ентеробактерій у жодному 

зі зразків не виявлено. Проте, встановлено наявність поодиноких колоній 

дріжджів у зразках з мережі № 1 та колоній цвілевих грибів у зразках з 

мережі № 3.   

Інтенсивність інвазії для оселедців мережі № 3 сягала максимальних 

50 личинок на одну заражену рибу, після йшли № 2 та № 4 з 20 та 18,5 

личинками відповідно, найменшу ж інтенсивність показали зразки № 5 та 

№ 1 – 4 та 5. Усі паразити були ідентифіковані як личинки L3 роду Anisakis 

за наступними ознаками: шлуночок великий та довгий; шлуночковий виріст 

відсутній; кишковий виріст відсутній; екскреторна пора знаходиться на 

головному кінці тіла, біля основи губ; кутикула з поперечною смугастістю; 

мукрон прямий або вигнутий. Жодна з личинок не виявляла ознак життя.  

Отже, більшість зразків оселедця не відповідали нормативній 

документації за фізико-хімічними та мікробіологічними показниками, що 

вказує на необхідність обов’язкового санітарного контролю технологічних 

умов виробництва та зберігання соленої риби.  
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