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ЗАЛЕЖНІСТЬ УРАЖЕННЯ ГЕЛЬМІНТАМИ РИБИ ЗАЛЕЖНО
ВІД ВИДУ ХАРЧОВОЇ ОБРОБКИ

За даними літератури, практично вся морська риба може бути зараже-
на різними видами гельмінтів, з яких близько трьох десятків видів є поте-
нційно небезпечними для людини або викликають небажані зміни в рибі
як в технологічній сировині. Із небезпечних для людини гельмінтозів в
морській рибі найчастіше зустрічаються личинки нематод родини
Anisakidae.

Анізакідоз викликають збудники личинки деяких паразитичних круг-
лих червів (нематод): Anisakis simplex, Pseudoterranova decipiens,
Hysterothylacium aduncum, Contracaecum osculatum.  Локалізуються вони в
порожнині тіла, на поверхні чи в тканині внутрішніх органів, рідше в
м’язах морських та прохідних риб (тріска, скумбрія, сайра, сріблястий
хек, камбала, оселедці, кета, горбуша, нерка минтай та інші) [4].

Личинки гельмінтів A. simplex можуть бути у скрученому вигляді (фо-
рма спіралі, широкого кільця) або витягнуті, у прозорих капсулах чи без
них. Розмір цих утворень в тілі риби у поперечнику становить приблизно
3,5 – 5,0 мм, товщина цист - 1,0 - 1,5 мм. Добуті із капсул личинки можуть
досягати довжини 4 сантиметрів. При цьому довжина тіла паразитів не
перевищує 1,0 мм. Личинки гельмінтів, як відносяться до роду Anisakis
мають білий чи жовтуватий колір. Статевозрілі нематоди паразитують у
шлунково-кишковому каналі хребетних тварин, що мешкають у водному
середовищі [3, 7].
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Із середини минулого століття встановлена патогенність анізакід для
людини, тому анізакідоз вважають антропозоонозним захворюванням.
Розрізняють дві форми анізакідозу людини: неінвазійна та інвазійна. Пе-
рша форма характеризується тим, що гельмінти не уражують шлунково-
кишковий тракт. В такому випадку анізакідоз людини протікає легше.
Симптоми хвороби зводяться до нудоти, болі у животі. Іноді паразити
третьої стадії можуть мігрувати в легені, жовчні протоки, тонкий кишків-
ник і, навіть, легені. Друга форма анізакідозу – інвазійна. Вона більш не-
безпечна, тому що паразити занурюються в слизову та підслизову оболо-
нки органів шлунково-кишкового тракту. На місті інвазії виникають запа-
лення і виразки. Небезпека анізакідозу полягає у важкій діагностиці. А
природним носієм даного гельмінтоза є морська та річкова риба. Тому
важливим є контроль за ураженням рибної продукції даними гельмінтами
[2, 11, 13].

Як стверджують дослідники [6, 9, 10], рівень інвазії анізакідами риб
залежить від виду кулінарної обробки, а ураженість анізакідами морських
і прісноводних риб може досягати 80-90%.. У звичайних сольових і оцто-
вих розчинах, використовуваних для приготування риби, личинки анізакід
можуть зберігати життєздатність протягом багатьох днів і, навіть, місяців.
Паразити можуть переносити підвищення температури до 45°С, однак за
температури 60°С вони гинуть протягом 10 хвилин. Таким чином, коп-
чення виловленої риби при температурі 45-60°С не гарантує її знезара-
ження від личинок анізакід. Заморожування риби до -30°С зумовлює за-
гибель личинок протягом 10 хв. Санітарно-гігієнічними правилами регла-
ментується виморожування риби, яка не буде піддаватися подальшій тер-
мічній обробці, при -20 °С протягом 5 діб.

В нашій країні споживачі надають перевагу недорогій морській рибі,
яку можна швидко приготувати дома або вживати у готовому вигляді. Із
зниженням купівельної спроможності населення України обсяги продажу
риби високої цінової групи впали. Тому найбільш популярними стали такі
види рибної продукції як морожений хек, оселедець солений та маринова-
ний, копчена скумбрія. Всі вони є потенційним джерелом анізакідозу. То-
му метою досліджень було вивчити ураженість оселедцевих риб різного
виду харчової обробки. Для реалізації поставленої перед нами мети були
поставлені такі завдання: зробити контрольний відбір зразків рибної про-
дукції на ринках Вінниці; провести органолептичні та паразитологічні
дослідження. Об’єктом дослідження був оселедець морожений, солений,
копчений, а предметом – динаміка ураження гельмінтами A. simplex.

Матеріалом досліджень була рибна продукція (оселедець), яку відби-
рали із партії у кількості 25 екземплярів. Відбір проводили впродовж по-
точного року з роздрібної мережі за встановленими правилами та норма-
тивами [2].
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У ході досліджень використовували такі методи, як органолептичний і
паразитологічний. При органолептичній оцінці риби оцінювали зовнішній
вигляд, вгодованість риби, стан зовнішніх покривів, слизу, луски, очей,
зябер, а також ступінь закляклості м’язів і роздутості черевця [2, 5].

При паразитологічному інспектуванні риби виявляли візуально поміт-
ні паразити, а також паразити, в м’ясі, під шкірою або просвічуються
крізь неї. Звертали увагу на плями і включення, що відрізняються за ко-
льором або консистенцією від нормальних тканин, а також на пухлини,
утворення та ділянки м’яса розрідженої консистенції. Для виявлення па-
разитів у м’ясі використовували метод паралельних розрізів.

Відібрані паразити або включення, які можуть бути прийняті за живих
паразитів, спочатку проглядаються під лупою або бінокуляром. Потім,
якщо потрібно, вони проглядаються під малим і середнім збільшеннями
мікроскопа. При виявлені потенційно небезпечних личинок, проводити
визначення їх життєздатності за допомогою методу фізичного подразнен-
ня.

Після розтину тушок риби різних видів харчової обробки вели підра-
хунок кількості личинок анізакід. Визначали екстенсивність, інтенсив-
ність та індекс інвазії [6]. Цифровий матеріал обробляли статистично.

Експериментально установлено, що риба різної харчової обробки мала
різну ураженість гельмінтами. Найбільше личинок A. simplex було у ма-
ринованому оселедці, а найменше – у копченому. Різниця становила 17,7
одиниць. Дослідним шляхом виявлено, що найбільшу екстенсивність ін-
вазії анізакідами мала маринована риба (різниця між мороженими зразка-
ми становить 10,3%, а в порівнянні з копченими зразками – 91,9%. Аналіз
інтенсивності інвазії A. simplex оселедця різних видів кулінарної обробки
показав аналогічну тенденцію. Найбільше личинок паразитів було вияв-
лено в маринованій рибі. Підтвердженням цього стали обрахунки індексу
інвазії: в маринованому оселедці цей показник був більший на 4,3 одиниці
в порівнянні з мороженою, а в копченій рибі – на 4,2 одиниці (р<0,001).

Вивчення локалізації гельмінтів у рибі різних видів харчової обробки
показало, що найбільшу кількість личинок було виявлено у маринованій
рибі. При розтині установлено, що вона мала в два рази більше інвазій в
черевній порожнині в порівнянні з мороженою рибою, в 1,39 рази більше
у порівнянні з соленою рибою та більше ніж у 46 разів більше, ніж в коп-
ченій рибі. При цьому різниця була достовірною. Найбільше личинок в
черевній стінці та м’язах спини мали копчені зразки (майже 50%, р<0,1-
0,001).

Експериментальний матеріал свідчить про зв'язок виду харчової обро-
бки риби із ступенем ураження її анізакідами. Так, найменшу екстенсив-
ність, інтенсивність та індекс ураження було виявлено у копченому осе-
ледці. Крім того в ньому було найменше личинок паразиту в черевній по-
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рожнині. Напевно, це пояснюється тим, що перед копченням риба підля-
гала видаленню нутрощів та більш ретельному очищенню.

При вивченні локалізації личинок анізакід встановлено, що визнача-
льним фактором є не вид харчової обробки, а вид обробки сировини. Най-
більше інвазій було виявлено на внутрішніх органах риби. Тому, на нашу
думку, нутровка тушок риби може знизити рівень інвазії рибної продукції.
За результатами наших досліджень найбільше личинок було виявлено у
нутрощах маринованої риби, а найменше у патраній копченій рибі. Нау-
ковцями відмічено випадки інвазії не тільки у мороженій рибі, але, навіть,
у рибних консервах із цільної риби [8].

Найбільшу інвазію мали мариновані зразки риби. Це, напевне,
пов’язано із відбором неякісної сировини, яка не була належним чином
оброблена холодом. Іншою причиною може бути невірно приготовлений
маринад. Тому у м’язах готової до споживання маринованої риби вміст
солі був меншим за 14%. Такі умови, за твердженням науковців, є сприят-
ливими для життя личинок. Тому маринований оселедець міг мати інва-
зійні личинки A. simplex,  небезпечні для людини. Небезпечним є те, що в
більшості випадків анізакідоз залишається не виявленим. Наприклад, в
Японії 60% випадків ураження гельмінтами були помилково діагностова-
но як апендицит, холецистит, диверкуліт, туберкульозний перитоніт та
інше [6, 11, 12]. Як указує С.А. Алексеенко [1], в Хабаровську в період
літнього та осіннього нересту лосося спостерігається збільшення кількості
пацієнтів з гострими болями в животі. Були помилково поставлені хибні
діагнози. За паразитологічних методів діагностики як пацієнтів, так і риби
та ікри було виявлено личинки анізакід.

Загальна ураженість зразків оселедця різних видів кулінарної обробки
в місті Вінниця дещо перевищувала данні уражень імпортованої риби, які
показали у своїх роботах інші автори [11]. За їх даними екстенсивність
ураження паразитами риби становила в межах 59%, інтенсивність інвазії –
до 38, а індекс інвазії – до 12. Проте, за експериментальними даними И.В.
Гаевской [4] екстенсивність інвазії – оселедця становила 89,%, інтенсив-
ність інвазії – 7-22 одиниці. Напевно, розбіжності у даних пов’язані не
тільки від виду кулінарної обробки, але і від дотримання санітарних норм
зберіганні рибної сировини і готової продукції. На нашу думку, визначну
роль при цьому грає і місце вилову риби та характеристика кормової бази
водойм.

Отже, експериментально було установлено, що вид харчової обробки
риби і, власне, оселедця океанічного, визначає ступінь інвазії рибної про-
дукції. Тому на перспективу, нами будуть досліджуватися існуючі та роз-
роблятися більш ефективні методи виявлення паразитів в рибі та визна-
чення їх життєздатності.
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Мелітопольська дослідна станція садівництва
імені М.Ф.Сидоренка ІС НААН

м. Мелітополь

СОРТИ ВИШНІ ДЛЯ СТВОРЕННЯ ПЛОДОВИХ НАСАДЖЕНЬ
В УМОВАХ ПІВДЕННОГО СТЕПУ УКРАЇНИ

Вишня – традиційна плодова культура для України. Завдяки багаторі-
чній роботі вітчизняних селекціонерів, створено ряд сортів вишні і дюків,
які значно змінили зареєстрований сортимент України. Селекційна робо-
та, яка проводилася з використанням міжвидової та міжсортової гібриди-
зації, була спрямована на отримання слаборослих сортів з високими вро-
жайністю і якістю плодів, зимостійкістю і стійкістю до грибних хвороб [1,
с.227-238].

Незважаючи на те, що нові, великоплідні сорти української селекції
викликають інтерес не тільки у вітчизняних, а й у зарубіжних виробників
вишневої продукції, вони дуже повільно вводяться у промислові сади.
Деякі нові зареєстровані сорти не виробляються зовсім. Сучасні виробни-
чі насадження вишні в Україні представлені в основному старими сорта-
ми, вже виведеними з реєстру: Гріот Подбєльський, Любська, Чорнокор-
ка, Шпанка рання, Гріот український, Жуковська, Мелітопольська десерт-
на та Гріот остгеймський [2, с. 152, 3, с. 106]. У зв’язку з вирішенням про-
блеми оптимізації сортименту, розповсюдженого у південному Степу Ук-
раїни, вивчення найважливіших господарсько цінних ознак нових сортів
вишні є своєчасним та актуальним.

Роботу виконували протягом 2012-2019 рр. в насадженнях Державно-
го підприємства «Дослідне господарство «Мелітопольське» МДСС. Ґрун-
ти дослідної ділянки чорнозем південний легкосуглинковий, рік садіння
насадження 2001, схема – 6 х 4 м, підщепа - сіянці вишні магалебської.
Умови вирощування - без зрошування. Обліки та спостереження проводи-
ли за «Программой и методикой сортоизучения плодовых, ягодных и оре-
хоплодных культур» [4]. Об’єктами були широко розповсюджені інтроду-
ковані сорти Гріот Подбєльський, Жуковська, Любська та сорти вишнево-
черешневого походження селекції МДСС, занесені до Державного реєстру
сортів рослин, придатних для поширення в Україні.

Середня врожайність за представлений період в середньому по вивче-
ним сортам становила 36,8 ц/га. Низькою врожайність була у 2014 р., а
найбільшою – у 2013 р. (61,5 ц/га). По сортах врожайність варіювала від
0,4 ц/га (Любська, 2015 р.) до 117,0 ц/га (Сіянець Туровцевої, 2018 р.).
Стабільно врожайними по всім рокам дослідження були сорти Встрєча
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