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Анотація. Дослідженнями встановлено, що кількість МАФАнМ м’ясних 
консервів з яловичини за №№ 1–7, 9, 10 після їх виготовлення та зберігання 
упродовж одного та двох років відповідали нормативним показникам 1,1х102 
КУО/г. У м’ясних консервах за № 8 «Яловичина тушкована вищого ґатунку» 
КМАФАнМбув дещо не вірогідно був підвищеним у 1,27 раза, порівняно з 
нормативним показником, а також вірогідно підвищеним, порівняно з консервою 
№ 6 (контроль) – у 14,0 разів    (Р < 0,001); за зберігання упродовж 1 та 2 років 
КМАФАнМ був незначно вірогідно  підвищеним, відповідно, (1,47 ± 0,22)х102 (Р < 
0,001) та (1,51 ± 0,35)х102 КУО/г (Р < 0,001), порівняно з показниками консервів 
м’ясних після виготовлення.У зразку м’ясних консервів № 7 було виявлено 1,0 
КУО/г спороутворюючих мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів виду В. subƟlis. За зберігання м’ясних консервів з яловичини 
упродовж року виявлено збільшення кількості спороутворюючих мезофільних 
аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів виду В. subƟlis у зразку 
м’ясних консервів №7 – 3  ±1 КУО/г (Р < 0,01), а упродовж 2 років – 6 ± 1 КУО/г (Р < 
0,001), що не перевищувало нормативу (не більше 11 КУО/г). У зразках за №№ 2, 3, 
9 упродовж одного року зберігання були виявлені по 2 ± 1 колонії пліснявих грибів, 
що у 2,0 раза (Р < 0,001) більше, порівняно з показниками, отриманими відразу 
після виготовлення м’ясних консервів, а у зразку консерви № 8 виявлено S. aureus. 
За зберігання м’ясних консервів упродовж 2 років у зразках за №№ 2, 3, і 9 виявлено 
також збільшення пліснявих грибів, відповідно, 5 ± 1 (Р < 0,01), 4 ± 1 (Р < 0,05), 6±1 
(Р < 0,001) колоній. За мікробіологічними показниками промислової стерильності 
м’ясні консерви з яловичини за №№ 2, 3, 8, 9 не відповідали нормативам ДСТУ 4450. 
За контролю температурного режиму м’ясних консервів у зразках 2, 3, 7, 9 було 
встановлено порушення температурного режиму зберігання – температура 
у літній період становила 35 ± 3 °С, відносна вологість – 84 ± 5 %. Інші зразки 
м’ясних консервів упродовж року зберігалися за належної температури та 
часу, як зазначено в чинному ДСТУ 4450. Розроблений удосконалений метод 
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Актуальність 

На потужностях із виробни-
цтва м’ясних продуктів необхідно 
здійснювати державний контроль 
за впровадженням постійно діючих 
процедур GMP/GHP та процедур, 
заснованих на принципах НАССР, 
що дасть можливість гарантувати 
належний контроль технологічних 
процесів виробництва та обігу харчо-
вих продуктів (Mykhalski et al., 2006; 
Рro osnovni pryntsypy ta vymohy do 
bezpechnosti ta yakosti kharchovykh 
produktiv, 2014). Запровадження сис-
теми НАССР дозволяє операторам 
ринку забезпечити належні гігієнічні 
умови виробництва у відповідності з 
міжнародними нормами, ефективно 
управляти всіма небезпечними фак-
торами, які впливають на безпечність 
м’ясних продуктів, забезпечити ви-
пуск безпечних продуктів належної 
якості за рахунок систематичного 
контролю на всіх етапах виробництва 
та обігу  (Yemtsev, 2013).

Аналіз останніх досліджень 
та публікацій 

Оператори ринку з виробництва 
м’ясних продуктів зобов’язані дотри-
муватись законодавства щодо безпеч-
ності харчових продуктів (Bohatko 
et al., 2013). А державний контроль 
повинен бути ризик-орієнтованим та 
здійснюватися на будь-якій стадії ви-
робництва та обігу м’ясних продук-
тів і повинні бути визначені ризики, 

а саме – мікробіологічний (Khitska, 
2018; Yakubchak and Melnyk,  2004).

Необхідно зазначити, що під час 
промислової стерилізації в консервах 
можуть зберігатися поодинокі жит-
тєздатні мікроорганізми, переважно 
спорові бактерії, які в подальшому 
здатні до розмноження. Видовий 
склад цієї залишкової мікрофлори 
консервів, а, отже, і можливий харак-
тер псування залежать від виду про-
дукту, що стерилізується, і режиму 
стерилізації (Bosilevac et al., 2007).

Залишкову мікрофлору консервів 
найчастіше представляють кислото- і 
газотвірні мезофільні аеробні та фа-
культативно-анаеробні бактерії роду 
Bacillus (В. pumilis, B. megaterium, 
B. cereus), кислотоутворюючі термо-
фільні спороносні аероби – Bacillus 
stearothermophilus, В. aerothermophilus, 
мезофільні гнильні анаеробні бактерії 
– Clostridium sporogenes, CI. putrificum, 
а також маслянокислі бактерії (Nadia 
Ibrahim Abdul Ali and Dahfer Abed Ali 
Alobaidi, 2018).

Причиною контамінації м’ясних 
консервів стронньою мікрофлорою 
найчастіше є недостатня стерилі-
зація, що може виникати внаслідок 
порушення режиму автоклавування 
і неповного видалення повітря. У ре-
зультаті залишкова мікрофлора може 
бути представлена споровими та не-
споровими грампозитивними палич-
ками та коками, а також грамнегатив-
ними бактеріями, які частіше всього 
є результатом значних порушень тех-
нології виготовлення консервів. Саме 

встановлення критерію гігієни технологічного процесу виробництва консервів 
м’ясних з яловичини щодо визначення термофільної мікрофлори: n = 5, с = 3; m = 
50 КУО/г; М=200 КУО/г.

Ключові слова. Напрями підготовки, спеціальності у сфері землеустрою, 
природничі науки
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тому нами під час виконання дослі-
дження основна увага була приділена 
мікробіологічним показникам про-
мислової стерильності м’ясних кон-
сервів різних виробників.

Мета дослідження – встановити 
мікробіологічні показники консервів 
м’ясних з яловичини різних вироб-
ників за зберігання упродовж одного 
та двох років та розробити удоскона-
лений метод встановлення критерію 
гігієни технологічного процесу при 
виробництві консервів м’ясних з яло-
вичини щодо визначення термофіль-
ної мікрофлори.

Завданням було визначити мі-
кробіологічні показники за вмістом 
мезофільних аеробних і факульта-
тивно анаеробних мікроорганізмів; 
спороутворюючих мезофільних ае-
робних і факультативно-анаероб-
них мікроорганізмів виду В. subtilis; 
споро утворюючих мезофільних ае-
робних і факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів видів В. cereus та B. 
polymyxa; мезофільних клостридій, 
за виключенням C. Botulinum i C. 
perfingens; мезофільних клостридій 
– C. Botulinum i C. рerfingens; неспо-
роутворюючих бактерій, коків, пліс-
нявих грибів, дріжджів; термофільних 
спороутворюючих аеробних і факуль-
тативно-анаеробних мікроорганізмів.

Матеріали та методи 
дослідження 

Дослідження проводили на базі 
акредитованої Лабораторії дослі-
джень хіміко-біологічних чинників 
Українського державного науково-до-
слідного інституту «Ресурс» 10-ти 
виробників консервів м’ясних з яло-
вичини вищого та першого ґатунків 
у кількості 50 зразків, виготовлених 
у відповідності з ДСТУ 4450:2005 

«Консерви м’ясні. М’ясо тушковане. 
Технічні умови»: №1 – ТОВ «Черкась-
ка продовольча компанія»; №2 – ТОВ 
ТПК «Грін Рей» (ТМ «Буковини Лан»); 
№3 – ТОВ ТПК «Грін Рей» (ґатунок 
перший); №4 – ТОВ «УкрБєлБуд»; № 
5 –ТОВ «Ріал Естет» (ТМ «Тінфуд»); 
№ 6 – Консерва м’ясна власного ви-
робництва, виготовлена у скляній 
тарі та за вимогами чинного ДСТУ 
4450:2005 «Консерви м’ясні. М’ясо 
тушковане. Технічні умови»; № 7 – 
ТОВ «Алан» (Наші ковбаси) Дніпро-
петровська область (дата виготовлен-
ня 15.10.14); № 8 – ТОВ «Алан» (Наші 
ковбаси), Дніпропетровська область 
(дата виготовлення – 21.01.15); № 9 – 
ДП «Львівський м’ясопереробний 
комбінат № 1» ТаОВ «Гал-Євро-Кон-
такт»; 10 –ТОВ «Ріал Естейт Сервіс» 
ТМ «Тінфуд» Київська область.

Бактеріологічні дослідження кон-
сервів м’ясних з яловичини проводили 
згідно чинних нормативних докумен-
тів (DSTU ISO 7218:2016; Herasymenko 
et al., 2001; DSTU ISO 4833:2007).

Результати дослідження та їх 
обговорення. 

Для забезпечення отримання без-
печних консервів м’ясних з яловичини 
необхідно дотримуватися санітарно-гі-
єнічних вимог щодо їх виробництва та 
обігу, а також технологічних інструк-
цій з урахуванням безпечності та якості 
яловичини, допоміжних компонентів 
та інгредієнтів. У табл. 1 представлені 
мікробіологічні показники щодо про-
мислової стерильності консервів м’яс-
них за виробництва. 

Дані, наведені в табл. 1 свідчать про 
те, що за КМАФАнМ м’ясні консерви 
з яловичини за №№ 1–7, 9, 10 відпові-
дали нормативним показникам 1,1х102 

КУО/г. А у м’ясних консервах за № 8 
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«Яловичина тушкована вищого ґатун-
ку» кількість МАФАнМ був дещо не 
вірогідно підвищеним у 1,27 раза, по-
рівняно з нормативним показником, а 
також вірогідно підвищеним, порівня-
но з показниками консерви № 6 (кон-
троль) – у 14,0 разів (Р < 0,001).

Спороутворюючих мезофільних ае-
робних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів виду В. subtilis у зраз-
ках м’ясних консервів № 7 було виявле-
но 1,0 КУО/ в 1 г продукту за нормативу 
– не більше 11 клітин в 1 г продукту. Не-
обхідно зазначити, що за дослідженими 
мікробіологічними показниками про-
мислової стерильності (неспороутво-
рюючі бактерії, коки, дріжджі і плісняві 
гриби) м’ясні консерви не відповідали 
нормативам чинного ДСТУ 4450, а 
саме, у зразках за №№ 2, 3, 9 були вияв-
лені по 1-й колонії пліснявих грибів, а у 
зразку № 8 –S. aureus.

На безпечність м’ясних консервів 
впливає термін їх зберігання. Згідно 
чинного ДСТУ м’ясні консерви по-
винні зберігатися за належної темпе-
ратури, відносної вологості та часу, а 
саме, в металевих банках – за темпе-
ратури від 0 °С до 20 °С та відносної 
вологості – не вище 75 % не більше 4 
років, в скляних банках – не більше 2 
років від дати виготовлення.

Тому нами були проведені мікро-
біологічні дослідження щодо вимог 
промислової стерильності м’ясних 
консервів різних виробників за різ-
них термінів зберігання – упродовж 
1 та 2 років. За зберігання м’ясних 
консервів упродовж року виявлено 
збільшення кількості спороутворюю-
чих мезофільних аеробних та факуль-
тативно анаеробних мікроорганізмів 
виду В. subtilis у зразках м’ясних 
консервів № 7–3 ± 1 КУО/г (Р < 0,05), 
а упродовж 2 років – 6 ± 1 КУО/г (Р < 
0,001), порівняно з консервами м’яс-

ними після їх виготовлення, що не 
перевищувало нормативу (не більше 
11 клітин в 1 г продукту).

У табл. 2 наведені результати показ-
ників неспороутворюючих бактерій, 
коків, пліснявих грибів, дріжджів упро-
довж зберігання м’ясних консервів. 

За дослідженими мікробіологіч-
ними показниками промислової сте-
рильності (неспороутворюючі бак-
терії, коки, дріжджі і плісняві гриби) 
м’ясні консерви за зберігання упро-
довж року не відповідали нормативам 
ДСТУ 4450, а саме, у зразках за №№ 
2, 3, 9 були виявлені по 2±1 колонії 
пліснявих грибів, що у 2,0 разa (Р < 
0,001) більше, порівняно з показника-
ми, які були отримані після виготов-
лення м’ясних консервів, а у зразку 
№ 8 виявлено S. aureus. За зберігання 
м’ясних консервів упродовж 2 років 
також виявлено збільшення пліснявих 
грибів у зразках за №№ 2, 3, і 9, відпо-
відно,   5 ± 1, 4 ± 1, 6 ± 1 колоній.

КМАФАнМ у м’ясних консервах із 
яловичини у зразках за №№ 1–7, 9, 10 
за зберігання упродовж одного та двох 
років був у межах нормативних по-
казників 1,1х102 КУО/г. А у м’ясних 
консервів за № 8 «Яловичина тушко-
вана вищого ґатунку» за зберігання 
упродовж 1 та 2 років вміст КМАФА-
нМ був незначно достовірно підвище-
ним, відповідно, (1,47 ± 0,22)х102 (Р < 
0,001) та (1,51 ± 0,35)х102 КУО/г (Р < 
0,001), порівняно з показниками кон-
сервів м’ясних після їх виробництва.

Під час контролю температурного 
режиму м’ясних консервів у зразках 
№ 2, 3, 7, 9 було встановлено порушення 
температурного режиму – температура 
у літній період становила 35 ± 3 °С, від-
носна вологість –  84 ± 5 %. Інші зразки 
м’ясних консервів упродовж року збері-
галися за належної температури та часу, 
як зазначено в ДСТУ 4450.
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Отже, можна зробити висновок, що 
порушення умов стеризілації м’ясних 
консервів та не дотримання темпера-
турного режиму за зберігання впливає 
на безпечність м’ясних консервів щодо 
встановлення  мікробіологічних показ-
ників промислової стерильності.

За проведення ризик-орієнтова-
ного контролю на потужностях необ-
хідно ретельно контролювати дотри-
мання вимог технології виробництва 
консервів м’ясних з яловичини щодо 
режиму стерилізування – понад 100 °С
– для повної інактивації всієї мі-
крофлори, а також дотримання тем-
пературного та вологісного режиму 
за довготривалого зберігання.

Для комплексної характеристики мі-
кробіологічних змін, які відбуваються 
у консервах м’ясних з яловичини під 
час зберігання з метою удосконалення 
способу оцінки безпечності та гігієніч-
них вимог технологічного процесу за 
кількісним вмістом термофільної мі-
крофлори нами були проведені дослі-
дження з визначення динаміки змін мі-
крофлори під час зберігання. У процесі 
проведення дослідження звертали ува-
гу на термофільну мікрофлору. Нами 
був розроблений удосконалений метод 

встановлення критерію гігієни техноло-
гічного процесу виробництва консервів 
м’ясних з яловичини щодо визначення 
термофільної мікрофлори (табл.3).

Отже, якщо під час мікробіологіч-
ного дослідження п’яти проб консер-
вів кількість термофільної мікрофлори 
менше 50 КУО/г (m) у всіх пробах, то 
таку партію вважають задовільною.  За-
пропонована нами модель з використан-
ня мікробіологічних критеріїв гігієни 
технологічного процесу з урахуванням 
контамінації термофільною мікрофло-
рою консервів м’ясних з яловичини 
характеризує дотримання комплексу гі-
гієнічних вимог на всіх етапах виробни-
цтва та зберігання і за необхідності доз-
воляє вжити відповідні коригувальні дії. 
Визначений мікробіологічний критерій 
кількості термофільної мікрофлори у 
консервах м’ясних з яловичини допов-
нює існуючі методи оцінки гігієни тех-
нологічного процесу

Висновки і перспективи

1.  Кількість КМАФАнМ м’ясних кон-
сервів з яловичини за №№ 1–7, 9, 
10 після виробництва та зберіган-
ня упродовж одного та двох років 

3. Мікробіологічне оцінювання консервів м’ясних з яловичини 
за критеріями гігієни технологічного процесу з визначення термофільної 

мікрофлори

Категорія 
продукту Мікро-

орга-
нізми

План 
відбору 
проб

Допустимі межі Стадія, де за-
стосовується 
показник

Дії у випадку 
незадовільних 
результатів

n c m M
Консерви 
м’ясні з 
яловичини Термо-

фільні 5 3 50 КУО/г 200
КУО/г

Під час збері-
гання

Заборона реаліза-
ції. Рекомендації 
стосовно удоско-
налення гігієни 
технологічного 

процесу
Примітка: n – кількість проб, що відбираються від однієї партії; c – кількість проб, 

параметричні значення, які знаходять між m і М; m – мінімальне значення вмісту термо-
фільних мікроорганізмів у 1 г консерви; M – максимальне значення вмісту термофільних 
мікроорганізмів у 1 г консерви.



Мікробіологічні показники консервів м’ясних з яловичини за зберігання

Vol. 10, № 4, 2019 ISSN 2663-967X | 115Ukrainian Journal of Veterinary Sciences

відповідали нормативним показ-
никам – 1,1х102 КУО/г. А КМА-
ФАнМ м’ясноих консервів за № 8 
«Яловичина тушкована вищого ґа-
тунку» був дещо не вірогідно під-
вищеним у 1,27 разa, порівняно з 
нормативним показником, а також 
вірогідно підвищеним, порівняно 
з показниками консервів № 6 (кон-
троль) – у 14,0 разів (Р < 0,001); за 
зберігання упродовж 1 та 2 років 
КМАФАнМ консервів за № 8 був 
незначно підвищеним, відповідно, 
1,47 ± 0,22)х102 (Р < 0,001) та (1,51 
± 0,35)х102 КУО/г (Р < 0,001).

2. Спороутворюючих мезофільних 
аеробних та факультативно-ана-
еробних мікроорганізмів виду В. 
subtilis у зразках м’ясних консер-
вів № 7 було виявлено 1 КУО/г. 
За зберігання м’ясних консервів з 
яловичини упродовж року виявле-
но збільшення вмісту споро утво-
рюючих мезофільних аеробних 
та факультативно-анаеробних мі-
кроорганізмів виду В. subtilis – 3 
± 1 КУО/г (Р < 0,01), а упродовж 2 
років – 6 ± 1 КУО/г (Р < 0,001), що 
не перевищувало нормативу (не 
більше 11 КУО/г).

3. У зразках за №№ 2, 3, 9 упродовж 
одного року зберігання були ви-
явлені по 2 ± 1 колонії пліснявих 
грибів, що у 2,0 разa (Р < 0,001) 
більше, порівняно з показниками, 
отриманими відразу після виго-
товлення м’ясних консервів, а у 
консервах № 8 виявлено S. aureus. 
За зберігання м’ясних консервів 
упродовж 2 років також виявле-
но збільшення пліснявих грибів у 
зразках за №№ 2, 3, і 9, відповід-
но, 5 ± 1 (Р < 0,01), 4 ± 1 (Р < 0,05), 
6 ± 1 (Р < 0,001) колоній.

4. Розроблений удосконалений метод 
встановлення критерію гігієни 

технологічного процесу виробни-
цтва консервів м’ясних з яловичи-
ни щодо визначення термофільної 
мікрофлори: n = 5, с = 3; m = 50 
КУО/г;  М = 200 КУО/г.
Перспективи подальших дослі-

джень. Розробити комплексу систе-
му державного ризик-орієнтованого 
контролю щодо виробництва консер-
вів м’ясних з яловичини.
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Abstract. NMAOAM content of beef canned meat № 1–7, 9, 10 aŌer producƟon and storage for one 

and two years corresponded to the normaƟve indexes of 1.1x102 CFU/g. And the producer of canned meat 
under No. 8 “Beef stewed with the highest grade”–the content of NMAOAM was somewhat not significantly 
increased according to the normaƟve indicator by 1.27 Ɵmes, and also to the producer under No. 6 (control) 
- by 14.0 Ɵmes (P < 0,001) for storage for 1 and 2 years - the content of NMAOAM was slightly increased, 
respecƟvely – (1.47 ± 0.22) x102 (P < 0,001) and (1.51 ± 0.35) x102 CFU/g (P < 0,001), respecƟvely. Spore-form-
ing mesophilic aerobic and opƟonal anaerobic microorganisms of B. subƟlis group found 1 CFU/g in a sample 
of canned meat No.7. The preservaƟon of canned meat with beef during the year was characterized by an 
increase in the content of spore-forming mesophilic aerobic and facultaƟve anaerobic microorganisms of B. 
subƟlis group in the canned meat sample №7 – 3 ± 1 CFU/g (P  < 0,01) and for 2 years – 6 ± 1 CFU/g ( P  < 
0,001), which did not exceed the standard (11 CFU/g). In samples of No. 2, 3, 9 – 2 ± 1 colonies of molds were 
found during the storage of one year, which is 2.0 Ɵmes (P < 0,001) –detected S. aureus. Meat preserves for 2 
years also saw an increase in molds in specimens No. 2, 3 and 9 respecƟvely – 5 ± 1(P < 0,01), 4 ± 1 ( P < 0,05), 
6 ± 1 (P < 0,001) colonies. According to microbiological indicators of industrial sterility, canned meat did not 
meet the standards of DSTU 4450, namely in the samples of Nos. 2, 3, 8, 9 –colonies of molds were found and 
S. aureus. By checking the temperature of canned meat in samples 2, 3, 7, 9 it was found a violaƟon of the 
temperature regime - the temperature in the summer was 35 ± 3 °C, the relaƟve humidity was 84 ± 5 %. An ad-
vanced method of establishing the criterion of technological process hygiene in the producƟon of beef canned 
meat for determining thermophilic microflora has been developed: n = 5, c = 3; m = 50 CFU/g; M = 200 CFU/g

Keywords: microbiological risk, canned meat, beef, safety, NMAOAM, industrial sterility
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