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PROBLEM OF ANTIBACTERIAL SUBSTANCES IN FROZEN FISH
IMPORTS IN UKRAINE

Huni 3Hauny ponib y BupilieHHI MpoOiemMu 3a0e3MeUYeHHs] HAceJIEHHS MPOJyKTaMHu
TBAPUHHOTO TOXO/PKEHHs 3aiiMae ramy3b pubHuutBa [l]. CyTTe€BUM YHMHHHUKOM, SIKHM
CTPUMY€ PpO3BUTOK pHOHMITBA € 1HQEKIIIHI 3axXBOPIOBaHHS, I JIIKYBaHHS Ta
NpO(UIAKTUKY, SKUX BHKOPUCTOBYIOTH aHTHOAKTepiasibH1 mpenapaTd (aHTHOIOTHKH,
cyneanutamian, Hitpodypanu, aesiHdexTantu, Tomo) [2, 3]. 3HauyHe 1 HEOOMEXEeHE
3aCTOCYBaHHS aHTHOAKTEplaJlbHUX Mpernaparis, NPU3BOAUTH 10 HAKONMHUYEHHS iX Y BOJHOMY
cepe/oBUINi, TKAHUHAX PUOHU, 1 BIANOBIAHO B pUOHUX npoaykrax [4, 5]. Tak, nocnigHuku |5,
6] BUsBIIAIM aHTHOAKTEpilaJIbHI MpenapaTy pi3HUX rpyn y pubi B Ykpaini, Kurai, Xopsarii,
ABctpanii. Y JOCHIKEHHSAX MPOBEACHUX B [5] BUSBISAIM 3aIHUIIKKA aHTHOAKTEpiaJbHUX
npenapaTiB HITpoypaHoro psny, cyiabdaHiiamian, aHTUOIOTUKU y publ B pI3HUX perioHax
VYkpainu. [lpu npomy tineku Outst 40 % 3pa3kiB CUPOBMHU MICTHJIM 3JIMINKOBI KITBKOCTI
cynbanuramigaux npenapariB B mexax 50 — 70 % I'IK. Bukopuctanus BeTuKOi KUTBKOCT1
aHTHOI0TUKIB MOX€E MPU3BECTH JIO MOSBU aHTUOIOTMKOPE3UCTEHTHUX OaKTepiil y BOJHOMY
CEPENIOBHINI AaKBAKYJIbTYPH, 30UIBIIEHHI PE3UCTEHTHOCTI 10 AaHTHUOIOTHKIB y puO'suux
MaTOTEHHIB, a TAKOXK Mepeayl AeTepMIHAHT PE3UCTEHTHOCTI TaTOT€HaM JIFOAUHU [7, 8]

Punox Mmopcekoi pubu B YKpaiHi IpeICTaBI€HHI, B OCHOBHOMY IMIOPTHOIO, SIKa
MOCTYIIAa€ 0 HAC B 3aMOPOKEHOMY BHUTIISAAL 3a Temrepatypu — 12...— 18 °C. V Toii ke uac
3rigHo  «Ilmany gepaBHOTO MOHITOPUHTY 3aJMIIKIB BETEpPUHAPHUX IIperapaTiB  Ta
3a0py/JHIOBaYiB y KUBUX TBapuUHaX 1 HEOOPOOJIEHWX XapyOBUX HPOJYKTaX TBApPUHHOIO
MOXO/PKEHHS»,  BU3HAYEHHS  3aJMIIKOBUX  KUIBKOCTEM  BETEpUHApHHX  IIpernapaTiB
nependadyeHo y pubi BiacHoro BupoOHunTBa 3rimHo Permamenty €C 37/2010 «IIpo
(apMaKkoJIOTTYHO AaKTUBHI pPEYOBMHM Ta iX Kiacu@ikamis BIIHOCHO MaKCHMaJbHUX
JOMYCTUMUX KUIBKOCTEH B XapyoOBUX MPOAYKTAX TBAPUHHOIO IMOXOKEHHS». 3aMOpPOKEHa
puba, sika IMIOPTYEThCA B YKpaiHy HE AOCHIIKYEThCS Ha HAasSBHICTh 3IMILKOBUX KUIBKOCTEH
aHTHOAKTeplalbHUX CYyOCTAHIIIM.

Ormxe, mpoOnema 3aJUIIKOBUX KUIBKOCTEH aHTHOAKTeplaJIbHUX IpernapaTiB y
CHUPOBHHI Ta XapuOBHUX MPOAYKTAX € aKTyaJIbHOIO HE TUTbKH B YKpaiHi, aje 1 B IJIOMY CBITI.

Metoro po6oTu 0yino MPOBECTH MOHITOPUHIOBI JOCHIIKEHHS 3aMOPOKEHOT pubH Ha
BMICT 3aJIMIIKIB aHTUOAKTEeplalbHUX CyOCTaHIIIN.

BceranoBieHo, 0 y TOProBeNbHIN Mepeki peani3yeTbesi 3aMOpoKeHa puba, sika y
10,5+0,3 % micTuia 3ainuIIKy aHTuOaKTepiaabHuX cyOcTtaHiii. HaliyacTime y iMnoproBaHiit
B YKpaiHy 3aMOposkeHiil puOi BUSBISUIM MNPOTUMIKPOOHI IpenapaTty i3 rpynu aHTUOIOTUKIB
aminormko3uaiB [-1I mokoniHHs (ampaminyH, KaHAMIWH, TEHTAMIIUH, CIIEKTHHOMIIIUH,
MapOMOMILIMH, TUTiIpocTpenToMinuH) — 46,4+0,7 % BunaaxiB Ta HAAJUAUKCOBY KHUCIOTY B
19,0+£0,2 %. B 11 % BumaznkiB y 3amMOpoOKeHid puOl BUSBISUIM 3aJUIIKU CYJIb(QaMIiTHUX
MPOTUMIKPOOHUX TpemnapaTiB — cyibhadenason. AHTUOIOTUKM MEHIUMUIIHOBOIO psAY:
MEHIWIIH, aMOKCUIIWIIH 1 HaQIWIH, HE3BaKalo4M Ha HAsBHICTb HPOTUMIKPOOHOT Aii
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MEPEBAXKHO LI0JI0 TPAaMIIO3UTUBHOI MIKpO(IOpH, BUSABIISUIMCS Y cyMapHid kuibkoceti 11,1+0,2
% BuUMankiB. Y HalMeHIIIH KUIBKOCTI Mpo0 3aMOpOXKEHOi pUOM BUSBISUIM  aHTHOIOTHK
TETPALMKIIHOBO1 rpynu — TeTpauukiid B 1,6+0,1 % Bunaakis.

VY HalOUIbmIiA KUIBKOCTI BUSIBIISIM aHTHOakTepianbHl cyOctanmii Bim 11,2+0,2 mo
14,4+0,2 % y BuuiB puOu apreHTHHa Ta KamOasia. Y TakuX MeJariyHuX BHUJIB pudH, K
Jakepnia, cKkyMOpis, MoiiBa 1 Makpellb BUSBISUIM AaHTUOIOTUYHI Ipernapatd B OJIHAKOBIN
KUIbKOCTI, npubin3Ho B 10 % Bumnankis nocnimxkeHux npood. [Ipaxtuuno 8 % mnpod Takoi
3aMOpOKeHOT pulM, SK cajaka 1 caiipa MICTUIM aHTHOAKTepiaabHi cyOcTaHIii. Takox
nopiBHy no 6,3+0,2 % pocniypkeHUX MpoO, BUSBISUIM BETEPUHApPHI NpenapaTt, y TaKHX
OKEaHIYHUX puO, sIK Ooceylenelb 1 YepBOHOOKA. Y HaWMEHINIA KUIBKOCTI 10 5 % BUSBIISUIN
aHTUMIKPOOH1 cyOCTaHIIii y TAKMX MOPCBHKUX pUO, SIK J0pajao 1 ropOyiia.

BusiBneno HasBHICTH aHTHOAKTEpiaJbHUX CYOCTAHIINA Y JOCTIKEHUX Mpodax pudu,
BU3HAUEHHA, SKUX He mnependadeHo Permamentom €C Ne 37/2010. Otxe, BHHMKIA
HeoOx11HIcTh nependaunTn y «llmani aep)kaBHOrO MOHITOPHUHIY 3aJMILIKOBHX KUIbKOCTEN
BETEPUHAPHUX IIpenapariB, 3a0pyJHIOBAYiB Ta TOKCUKAHTIB y MPOAYKTAX TBAPUHHOIO
MMOXOJDKEHHS» JOCTIDKCHHS 3 BU3HAUCHHS 3aJMIIKOBUX KUIBKOCTEH aHTHOAKTepiaJbHUX
cyOcTaHII1i 1 aHTUOIOTUKIB JUIsl MIBUILIEHHS O€3MeYHOCTI pubH IMIIOPTOBAHO1 B YKpaiHy.
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