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Анотація. У статті представлено результати з визначення рівня мікробної контамінації м’яса забійних тварин та 

птиці в процесі його технологічної переробки. Визначено, що кількість МАФАнМ та бактерій родини 
Enterobacteriaceae на поверхні туш яловичих варіює протягом робочого часу. Найнижче значення МАФАнМ реєст-
рують після початку роботи забійного цеху – (2,85±0,03)×103 КУО/см2, а найбільше значення реєструють під час за-
бою у другу половину робочого часу на ділянці нутрування туш – (5,6±0,06)×103 КУО/см2. Бактерії родини 
Enterobacteriaceae займають вагоме місце в складі загальної кількості бактерій, які контамінують контактні поверхні 
яловичих туш. Середня кількість МАФАнМ в повітрі на дільниці забою та переробки птиці наприкінці робочої зміни 
перевищує встановлену норму у 3,3 рази, та не відповідає встановленим нормам у камері охолодження. На всіх ділян-
ках первинної переробки м’яса птиці в пробах-змивах виявляли бактерії групи кишкової палочки. Причиною незадо-
вільного санітарно-гігієнічного стану туш може бути порушення виробничої санітарії.  Препарат «П3-оксонія актив 
150», до складу якого у якості діючих речовин входить надоцтова кислота та перекис водню, забезпечує повне зни-
щення мікроорганізмів на поверхні тушок курчат-бройлерів при використанні 0,03 % розчину засобу за експозиції 30 
хвилин, а також забезпечує мікробіологічну стійкість продукції протягом 9 діб. 

Ключові слова: яловичина, м’ясо птиці, мікробна контамінація, МАФАнМ, П3-оксонія актив 150, 
м’ясопереробне підприємство. 
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Abstract. Nowadays, because of introduction   the system of management with safety the food products at enterprises of food industry 

the problem of microbiological safety of readymade products is one of the vital tasks in the modern meat and poultry processing industry. 
The risk of meat products contamination by pathogenic microorganisms in their industrial production stipulates the necessity search of 
measures and technologies that ensure its reduction. Up today as an alternative to chlorine, the most effective means is peracetic acid. The 
purpose of the work was carrying out researches of level beef and poultry meat contamination during the technological cycle of slaughter 
and processing, detecting the effectiveness of modern disinfectant use. 

The article presents the results in determination of level microbial contamination of slaughter animal and poultry meat 
while its processing. It is carried out that the amount of MAFAnM and bacteria of Enterobacteriaceae family on the beef sur-
face carcasses varies during the working hours. The lowest value of MAFAnM is recording after starting operation of the 
slaughter shop – (2,85±0,03)×103 CFU/cm2, and the highest value is recording at the second half of working time at eviscera-
tion carcass body – (5,6±0,06)×103 CFU/cm2. Bacterias of Enterobacteriaceae family takes an important place in total amount 
of bacterias that contaminate the contact beef carcasses surfaces. The average amount of MAFAnM in the air at slaughter and 
poultry processing area at the end of the working shift exceeds the established standarts in 3,3 times, and does not correspond 
to the established norms in the chilling chamber. Bacterias of the Escherichia coli group were detected in the swab samples of 
all primary processing poultry meat areas. The reason of unsatisfactory sanitary - hygienic state of carcass might be industrial 
sanitation disorder. The drug “P3-Oxonia Active 150”, where peracetic acid and hydrogen peroxide are included as active sub-
stances in the composition, provides complete destruction of microorganisms on the of broiler chickens surface carcasses with 
use of 0,03 % solution at 30 minutes exposure, and also provides microbiological products resistance for 9 days.  

Key words: beef, poultry meat, microbial contamination, MAFAnM, P3-Oxonia active 150, meat processing enterprise. 
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Вступ. Формулювання проблеми 
 
Під час виробничого процесу переробки м’ясо 

забійних тварин та птиці проходять серію послідо-
вних виробничих операцій. Швидкість і безпере-
бійність кожного з етапу має бути зорієнтовано на 
максимальне забезпечення свіжості, безпечності, 
смакових якостей м’яса і привабливого товарного 
вигляду кінцевого продукту. Розробка конкретних 
виробничих мікробіологічних критеріїв гігієни по-
винно базуватися на особливостях процесів забою 
тварин та первинної їх переробки з врахуванням 
стану виробничої санітарії та гігієни на кожному 
конкретному м’ясопереробному підприємстві. 

 

Літературний огляд  
 
Спалахи харчових зоонозів у людини можуть 

виникати в наслідок використання харчових про-
дуктів, отриманих від хворих тварин, від вторинної 
контамінації мікроорганізмами продукції тварин-
ного походження в процесі заготівлі, забою, розби-
рання туш, зберігання у холодильниках і виготов-
лення їжі. Профілактика цих інфекцій у людини 
вимагає не тільки глибоких знань біології та еколо-
гії збудників, але й проведення комплексних сані-
тарно-гігієнічних заходів упродовж усього харчо-
вого ланцюга [1]. 

Мікробіологічний контроль на 
м’ясопереробних комбінатах полягає у визначенні 
санітарної якості сировини, напівфабрикатів та го-
тової продукції, а також своєчасному виявленні та 
усуненні джерел чи причин забруднення продуктів 
мікроорганізмами під час технологічного процесу. 
Санітарно-мікробіологічний контроль складається 
з санітарно-гігієнічного контролю умов виробниц-
тва та контролю технологічних процесів і готової 
продукції [2]. Контроль умов виробництва здійс-
нюють шляхом проведення мікробіологічного дос-
лідження матеріалів, обладнання, інвентарю, тари, 
спецодягу та рук робочого персоналу, повітря ви-
робничих приміщень та води, що використовується 
в технологічних процесах [3]. 

Найважливішим критерієм при оцінці санітар-
ного стану виробленої продукції є мікробіологічні 
показники, особливо наявність патогенної мікроф-
лори, зокрема сальмонел, що можуть спричинити 
тяжкі отруєння при споживанні такої сировини [4–
5]. 

Встановлено, що мікроорганізми, в тому числі і 
патогенні, можуть потрапляти на поверхню туші в 
процесі її первинної обробки при контакті із забру-
дненими інструментами, руками, одягом працівни-
ків тощо. Оскільки м’ясо є гарним поживним сере-
довищем для життєдіяльності мікроорганізмів, які, 
розмножуючись, можуть викликати його псування, 
воно стає і причиною виникнення гострих токсико-
інфекцій [6]. 

Велика кількість мікробів потрапляє на повер-
хню туш з повітря забійного цеху. Найбільш висо-

кий вміст мікроорганізмів відзначається в повітрі 
поблизу установок зйомки шкур, біля місця підві-
шування, де були оглушені тварин, і на лінії знек-
ровлення. У повітрі забійно-обробного цеху вияв-
ляють різноманітну мікрофлору, представлену спо-
ровими гнильними бактеріями, грамнегативними 
паличками, грибами, актиноміцетами та різними 
коками [7–10]. 

Обсіменіння патогенними мікроорганізмами 
м’яса і продуктів його переробки призводить до 
накопичення їх в м’ясних продуктах і зниження їх 
якості. Тому для отримання безпечної для людини 
продукції високої санітарної якості потрібен пошук 
екологічно безпечних способів санації повітряного 
середовища в приміщеннях цехів 
м’ясокомбінатів [11]. Так, кількість МАФАнМ у 
м’ясі залежить від рівня санітарії під час виробниц-
тва. При якісній санітарній обробці на поверхні 
м’яса виявляють кілька десятків мікробних клітин, 
за низького рівня санітарного стану кількість мік-
роорганізмів на 1 см2 площі м’ясних туш може ся-
гати 500 тис. клітин і більше [12]. 

У навколишньому середовищі постійно прису-
тні спори плісняви, але проростають вони тільки 
тоді, коли з’являється поживне середовище і воло-
га. Найбільш поширені цвілі, що викликають псу-
вання м’яса та м’ясопродуктів, є мікроскопічні 
гриби з роду Penicillium, Aspergillus та Gladospori-
um. Цвілі не викликають гниття, але багато з них 
(Aspergillus, Gladosporium) токсичні, а в контакті з 
іншими бактеріями можуть викликати харчові ток-
сикоінфекції [13]. 

Виявлено, що склад мікрофлори поверхонь 
огороджуючи конструкцій і обладнання ковбасних 
заводів представлений БГКП (до 30% випадків), 
стафілококами (до 87,5% випадків) [14]. Іншими 
дослідженнями визначено, що з технологічного об-
ладнання м’ясопереробних підприємств найбільш 
часто виділяють представників сімейства Entero-
bacteriaceae, і їх більше в 1,7 рази, ніж БГКП, а 
стафілококів виявляють у 5,3 рази менше, ніж ен-
теробактерій [15]. 

Доведено, що мікрофлора внутрішнього сере-
довища тваринницьких приміщень, в тому числі 
санітарно-показова (БГКП, стафілококи, бацили), а 
з нею і патогенна, при наявності її в середовищі 
приміщень, здатна глибоко проникати в капілярну 
систему будівельних конструкцій (цегла, вапно-
цементна штукатурка, бетон). Робочі розчини дез-
засобів з високим поверхневим натягом не здатні 
проникати в капіляри будівельних конструкцій, 
тому їх мікрофлора є недосяжною для дії розчинів 
дезінфектантів. Через певний час після дезінфекції 
в процесі висихання конструкцій (підлога, каналі-
заційні канали, стіни) капілярна волога виходить на 
її поверхню, виносячи з собою мікрофлору, яку не 
знищив дезрозчин [16]. 

Окрему увагу працівникам харчової промисло-
вості, а зокрема м’ясопереробної, слід приділити 
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аналізу якісних характеристик питної води, що ви-
користовується безпосередньо при виробництві ха-
рчової продукції, так як від її фізико-хімічних, ор-
ганолептичних та мікробіологічних показників 
безпосередньо залежить рівень безпеки та якості, а 
також вихід якісного готового продукту. У воді по-
стійно можна виявити аеробні не хвороботворні 
мікроби (сапрофіти), плісняві гриби, дещо рідше – 
анаеробні бактерії. Поряд з сапрофітами у воді мо-
жуть міститися і патогенні мікроорганізми (дизен-
терійна паличка, сальмонели, вібріони, бруцели, 
мікобактерії, вірус ящуру тощо), що викликають 
захворювання у людини та тварин [17]. 

На харчових підприємствах існує велика кіль-
кість джерел поширення забруднень біологічної 
природи [18,19], однак на першому місці це робо-
чий персонал [20]. Люди переносять і виділяють в 
навколишнє середовище велику кількість бактерій, 
патогенів, вірусів, плісняви, спор. На більшості те-
хнологічних процесів люди знаходяться в прямому 
контакті з продуктом, під час якого будь-який із 
забруднювачів, або всі разом, можуть потрапити в 
продукт і зробити його небезпечним для вживання 
людиною. Звичайно, повністю виключити забруд-
нення продукції не можна, але можна суттєво зни-
зити їх концентрацію. 

Враховуючи значимість забруднення від робо-
чого персоналу, рекомендується використовувати 
одяг, який прикриває значну частину поверхні тіла. 
Комплект одягу, крім костюма або комбінезона, в 
деяких цехах м’ясопереробного підприємства (осо-
бливо у відділі вакуумації та реалізації готового 
продукту) повинен включати маску, рукавички та 
бахали [21]. 

Метою роботи було проведення досліджень рі-
вня контамінації м’яса яловичини та м’яса птиці 
час технологічного циклу забою та переробки, ви-
значення ефективності застосування сучасного дез-
інфікуючого засобу. 

 

Матеріали та методи досліджень 
 
Експериментальна частина роботи проводилась 

на базі м’ясопереробних підприємствах Луганської, 
Харківської і Волинської областей України та в ла-
бораторії ветеринарної санітарії та паразитології 
Національного наукового центру «Інституті експе-
риментальної і клінічної ветеринарної медицини» 
(м. Харків). 

Експериментальні дослідження щодо зниження 
мікробної контамінації тушок птиці на етапі пере-
робки проводили шляхом застосування препарату 
«П3-оксонія актив 150» виробництва Концерну 
«ECOLAB» (Німеччина). Склад засобу, вміст дію-
чих та допоміжних речовин, мас. %: перекис водню 
у межах (10,0%–20,0% ), надоцтова кислота у ме-
жах (15,0%–17,0%), оцтова кислота у межах 
(25,0%–30,0%), інші компоненти – гідрокситиліден 
дифосфонова кислота (0,5%–1,5%); вода до 100,0%. 

Препарат являє собою безбарвну прозору рідину із 
специфічним запахом оцту. 

Бактеріологічні дослідження санітарно-
гігієнічних змивів проводили згідно «Рекомендацій 
щодо санітарно-мікробіологічного дослідження 
змивів з поверхонь тест-об’єктів та об’єктів вете-
ринарного нагляду і контролю» (затв. наук.-техн. 
радою Держ. департаменту вет. медицини МАП 
України 23.12.2004 р. (протокол № 4)). Бактерици-
дні властивості дезінфікуючого засобу проводили 
відповідно до чинних методичних рекоменда-
цій [22]. 

 

Результати дослідження та їхнє обговорення  
 
Первинна переробка тварин на 

м’ясопереробних підприємствах включає забій і 
розбирання туш. Забійно-обробний цех є головним 
цехом будь-якого підприємства з переробки тварин 
на м’ясо, і від його санітарного стану й послідовно-
сті технологічного процесу, в основному, залежить 
санітарний стан та товарна якість м’ясопродуктів, 
що випускаються підприємством. Необхідно зазна-
чити, що забій є першою технологічною операцією 
первинної переробки тварин, від ретельності вико-
нання якої залежать якість і стійкість м’яса при 
зберіганні. 

Із метою визначення рівня мікробної контамі-
нації поверхонь туш яловичих ми відбирали проби-
змиви на наступних технологічних процесах: після 
зняття шкури (п’ять місць відбору); після нутру-
вання (шість місць відбору); після заключного туа-
лету (шість місць відбору). 

Результати моніторингових досліджень рівня 
контамінації поверхні туш яловичини протягом те-
хнологічного процесу забою наведено  
в таблиці 1. 

За результатами, представленими в таблиці 1, 
видно, що під час забою великої рогатої худоби 
(ВРХ) спостерігається невпинне зростання загаль-
ної кількості мікроорганізмів на дослідних ділян-
ках яловичих туш. Після зняття шкури кількість 
МАФАнМ на поверхні туш досягає в середньому 
(3,1±0,01)×103 КУО/см2. Після нутрування туш 
цей показник збільшується на 58%, досягаючи рі-
вня (4,9±0,02)×103 КУО/см2. Найвищий рівень ко-
нтамінації поверхонь туш МАФАнМ на даному 
етапі реєстрували на внутрішній поверхні черев-
ної та грудної стінки – (5,68±0,12)×103 КУО/см2 та 
(5,71±0,12)×103 КУО/см2 відповідно. 

Останнім технологічним етапом при вироб-
ництві яловичини є заключний туалет туш. На 
основі мікробіологічних досліджень встановлено, 
що після заключного туалету туш (вологий туа-
лет) спостерігається зменшення загальної кілько-
сті мікроорганізмів на поверхні туш на 26% порі-
вняно з етапом нутрування. Але, аналізуючи кі-
лькість МАФАнМ на поверхні туш після зняття 
шкури та після заключного туалету можна зроби-
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ти висновок, що кількість МАФАнМ не знижу-
ється до початкового рівня, а навіть перевищує 

його на 16% ((3,6±0,2)×103 КУО/см2), що свідчить 
про неякісний туалет туш. 

 

Таблиця 1 – Результати дослідження контамінації поверхні туш яловичини (n=148) 

Стадія 
технологічного 

процесу 
Місце відбору проб 

МАФАнМ 
(КУО×103) см2 

Enterobacteriaceae 
(КУО×102) см2 

Після зняття 
шкури 

Тазостегнова частина 3,07±0,078 2,76±0,22 
Черевна стінка  3,08±0,081 2,85±0,23 
Грудна стінка 3,12±0,078 2,96±0,23 
Лопатка  3,12±0,077 3,0±0,24 
Шия 3,15±0,08 3,24±0,25 

Після 
нутрування 

Нижня частина тазостегнового відрубу 4,48±0,093 5,38±0,41 
Черевна стінка (зовнішня поверхня) 4,5±0,096 5,53±0,42 
Черевна стінка (внутрішня поверхня) 5,68±0,12 9,58±0,91 
Зовнішня частин грудного відрубу 4,55±0,1 5,71±0,43 
Внутрішня частин грудного відрубу 5,71±0,12 8,41±0,62 
Шия  (внутрішня поверхня) 4,77±0,1 6,6±0,5 

Після заключного 
туалету туш 

Нижня частина тазостегнового відрубу 3,17±0,1 2,38±0,19 
Черевна стінка (зовнішня поверхня) 3,21±0,1 2,46±0,2 
Черевна стінка (внутрішня поверхня) 4,27±0,12 3,59±0,24 
Зовнішня частин грудного відрубу 3,26±0,1 2,58±0,19 
Внутрішня частин грудного відрубу 4,29±0,11 3,75±0,25 
Шия  (внутрішня поверхня) 3,5±0,1 3,0±0,24 

 

Крім того, дані таблиці 1 свідчать про те, що 
бактерії родини Enterobacteriaceae займають ваго-
ме місце в складі загальної кількості бактерій, які 
контамінують контактні поверхні яловичих туш. 
Збільшення кількості бактерій родини 
Enterobacteriaceae спостерігається протягом техно-
логічного процесу забою починаючи від процесу 
зняття шкур, з кожною наступною технологічною 
операцією, до заключного туалету туш яловичих. 
Частка бактерій родини Enterobacteriaceae по від-
ношенню до показника МАФАнМ становила в се-
редньому: після зняття шкури – 9,5% 
((2,97±7,8)×102 КУО/см2); після нутрування – 
13,9 % ((6,87±7,1)×102 КУО/см2); після заключного 
туалету – 8,2% ((2,96±7,8)×102 КУО/см2). 

Найвищий рівень контамінації поверхонь туш 
бактеріями родини Enterobacteriaceae реєстрували 
після нутрування на внутрішній поверхні черевної 
та грудної стінки – (9,58±0,91)×102 КУО/см2 та 
(8,41±0,62)×102 КУО/см2 відповідно. 

На нашу думку, контамінація сирого м’яса мік-
роорганізмами починається під час забою, коли на 
тушу потрапляють мікроорганізми зі шкури, при 
видаленні шлунково-кишкового тракту і лімфатич-
них вузлів тварини та при сухому (або вологому) 
туалеті туш, а також з поверхонь устаткування та 
обладнання. 

Аналізуючи можливі шляхи контамінації 
м’ясних туш ми виявили, що після зняття шкури 
кількість МАФАнМ на поверхні туш варіює в ме-
жах від 1,6×103 КУО/см2 до 7,3×103 КУО/см2, а кі-
лькість бактерій родини Enterobacteriaceae – від 
0,42×102 КУО/см2 до 12,5×102 КУО/см2. Слід зазна-

чити, що найбільші показники МАФАнМ та кіль-
кість бактерій родини Enterobacteriaceae спостері-
гаються при забої ВРХ з дуже забрудненим шерст-
ним покровом тварин, що визначалось нами візуа-
льно. Найменша кількість мікроорганізмів після 
процесу зняття шкур реєструвалась при забої мо-
лодняка ВРХ із задовільним санітарно-гігієнічним 
станом шерстного покрову, що також визначали ві-
зуально. Крім того, варто зазначити, що проби-
змиви свідомо відбирали у різний проміжок часу 
від моменту початку забою з метою виявлення фа-
ктору впливу додаткових факторів контамінації 
туш. 

В процесі проведення досліджень ми відміча-
ли, що кількість МАФАнМ та бактерій родини 
Enterobacteriaceae на поверхні туш яловичих варі-
ювала протягом робочого часу. Найнижче значення 
МАФАнМ реєстрували після початку роботи за-
бійного цеху – (2,85±0,03)×103 КУО/см2, а найбі-
льше значення реєстрували під час забою у другу 
половину робочого часу на ділянці нутрування 
туш – (5,6±0,06)×103 КУО/см2, а отже причиною 
незадовільного санітарно-гігієнічного стану туш 
може бути порушення виробничої санітарії. 

Таким чином, офіційні мікробіологічні критерії 
гігієни виробництва м’ясних туш необхідно вико-
ристовувати як базові. Однак, щоб підприємства, 
які переробляють м’ясо забійних тварин досягали 
відповідності чинним мікробіологічним критеріям 
необхідно не лише дотримуватись правил гігієни та 
санітарі під час забою, а й постійно контролювати 
мікробіологічні показники, використовуючи для 
орієнтиру виробничі критерії, що розроблені на ос-
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нові мікробіологічних досліджень лікарів-
бактеріологів для кожного об’єкта забою. 

Також нами було проведено ряд мікробіологіч-
них досліджень з метою оцінки рівня контамінації 
тушок птиці патогенною і умовно-патогенною мік-
рофлорою протягом всієї технологічної лінії їх за-

бою та переробки. При цьому оцінку проводили за 
загальною кількістю МАФАнМ та наявністю 
БГКП. Проби відбирали протягом робочого періо-
ду через рівний проміжок часу. Результати дослі-
джень наведено в таблиці 2. 

 

Таблиця 2 – Результати бактеріологічних досліджень проб-змивів з тушок курчат бройлерів під 
час технологічного процесу забою 

Технологічний етап 
Зона відбору 

проб 
БГКП 

Кількість МАФАнМ, КУО/см2×102 
(норма до 1000 КУО/см2) 

Час відбору проб 
6.00-8.00 9.00-12.00 14.00-17.00 

Дільниця патрошіння 

Зовнішня повер-
хня шкіри 

Виявлено 10,7±0,5 4,9±0,2 16,0±0,5 

Шкіра шиї Виявлено 4,1±0,15 1,7±0,02 9,9±0,4 
Каркас Виявлено 1,1±0,04 1,8±0,02 7,9±0,2 

Перехід з шнекової 
ванни № 1 до шнеко-

вої ванни № 2 

Зовнішня повер-
хня шкіри 

Виявлено 4,6±0,2 2,2±0,02 19,0±1,2 

Шкіра шиї Виявлено 7,6±0,4 2,3±0,04 21,1±0,15 
Каркас Виявлено 2,8±0,15 1,8±0,07 17,3±0,2 

Після 
ванни охолодження 

Зовнішня повер-
хня шкіри 

Виявлено 0,7±0,1 Суцільний ріст Суцільний ріст 

Шкіра шиї Виявлено 0,6±0,04 2,1±0,07 10,7±0,3 
Каркас Виявлено 0,9±0,03 1,0±0,01 15,7±0,1 

Після повітряної ка-
мери охолодження 

Зовнішня повер-
хня шкіри 

Виявлено 80,3±0,3 Суцільний ріст Суцільний ріст 

Шкіра з шиї Виявлено 6,9±0,1 22,1±0,15 34,3±0,3 
Каркас Виявлено 6,5±0,03 11,7±0,2 42,1±0,1 

 
Відомо, що в процесі патрання і напівпатрання 

основна контамінація тушок пиці відбувається при 
розривах кишечнику, жовчного міхура та яєчних 
фолікулів. Дослідження змивів з туш на даній діля-
нці свідчить про невпинне зростання МАФАнМ 
протягом робочої зміни з (5,3±0,03)×102 КУО/см2 
на початку робочої зміни до (11,3±0,02)×102 
КУО/см2 наприкінці зміни. Найбільш забрудненою 
частиною тушки на ділянці патрошіння виявилась 
зовнішня частина шкіри – (10,7±0,5)×102 КУО/см2. 
Деяке зниження МАФАнМ в середині робочої змі-
ни спостерігається у зв’язку з тим, що після забою 
кожної партії відбувається миття підлоги, стін та 
обладнання струменем води під тиском. 

Наступним технологічним етапом є охоло-
дження. М'ясо птиці охолоджують для запобігання 
мікробного псування. Охолодження обпатраних 
тушок відбувається у ваннах з холодною водою або 
в камерах об’ємно-крапельного охолодження за 
температури від 0 до 2°C. Процес триває до тих пір, 
поки температура в товщі м’язів не знизиться до 
4°C. Таке охолодження не вбиває бактерії, а лише 
перешкоджає їх розмноженню. При зануренні ту-
шок птиці в ванну охолодження частина мікроор-
ганізмів з них змивається, що збільшує ризик пере-
хресної контамінації. 

При аналізів проб-змивів з тушок курчат брой-
лерів під час переходу з шнекової ванни № 1 до 

шнекової ванни № 2 встановлено, що кількість 
МАФАнМ на поверхні дослідних об’єктів протя-
гом робочого часу зростає у 4,4 рази та становить 
наприкінці робочої зміни в середньому 1,9×102 
КУО/см2. Найбільш забрудненою ділянкою вияви-
лась шкіра шиї – (7,6±0,4)×102 КУО/см2. 

Під час дослідження проб-змивів з тушок птиці 
після ванни охолодження кількість МАФАнМ ва-
ріює в межах від (0,6±0,04)×102 КУО/см2 до су-
цільного росту на живильному середовищі. 

За результатам дослідження встановлено, що 
найбільша контамінація м’ясної сировини МА-
ФАнМ відбувається в камері охолодження. 

На всіх ділянках первинної переробки м’яса 
птиці в пробах-змивах виявляли БГКП, що свідчить 
про порушення санітарно-гігієнічного режиму на 
виробництві. 

На заключному етапі експериментів метою 
нашої роботи було розробити метод зниження мік-
робної контамінації тушок птиці в процесі переро-
бки для зниження ризику перехресної контамінації 
і забезпечення антимікробного ефекту у процесі 
охолодження тушок птиці, а також отримання якіс-
ної та безпечної продукції птахівництва, що відпо-
відає міжнародним стандартам. 

Експериментальні дослідження щодо зниження 
мікробної контамінації тушок птиці на етапі пере-
робки проводили шляхом застосування кислотного 
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препарату «П3-оксонія актив 150» за різної конце-
нтрації та експозиції. Результати досліду представ-

лені в таблиці 3. 

 

Таблиця 3 – Ефективність застосування препарат «П3-оксонія актив 150» (n=4) 

Експозиція, 
хв 

Концентрація робочого розчину, % 
Контроль 

0,01 0,02 0,03 
МАФАнМ, КУО/г 

15 (6,1±1,77)×103 (3,5±0,73)×103 (2,4±0,69)×103 (6,9±1,12)×103 
20 (6,9±1,92)×103 (3,1±0,84)×103 (2,1±0,64)×103 (7,5±1,87)×104 
25 (7,7±1,81)×103 (2,5±0,65)×103 (1,9±0,53)×103 (8,1±2,16)×104 
30 (8,1±1,35)×103 (1,9±0,58)×103 0 (8,9±2,13)×104 

 
За результатами мікробіологічних досліджень 

(табл. 3) встановлено, що обробка тушок курчат-
бройлерів за допомогою технологічного допоміж-
ного засобу «П3-оксонія актив 150» забезпечує 
зниження рівня МАФАнМ на 2–4 порядки порівня-
но з контролем. 

При дослідженні кількісного складу мікрофло-
ри після обробки тушок бройлерів препаратом «П3-
оксонія актив 150» встановлено, що оптимальним є 
використання 0,03% розчину засобу за експозиції 
30 хвилин. Даний режим застосування препарату 
забезпечує повне знищення мікроорганізмів на по-
верхні тушок курчат-бройлерів. При аналізі резуль-
татів проведених досліджень встановлено високу 
позитивну кореляційну залежність між експозиці-
єю препарату та концентрацією робочого розчину 
0,01% (r=0,989). Поряд з цим, між експозицією та 
концентрацією робочого розчину 0,02% та 0,03%, 
коефіцієнт кореляції має значення (r=-0.996 та r=-

0,879). Разом із цим між експозицією та контролем 
встановлений позитивний кореляційний зв’язок 
(r=0,997). 

При органолептичній оцінці якості м’яса птиці 
після обробки дослідним препаратом встановлено 
відповідність вимогам нормативної документації. 
Вже через 2 години після обробки тушок був відсу-
тній сторонній запах оцтової кислоти. 

В змивах з поверхні тушок птиці контрольної 
групи (обробка водою) через 30 хвилин після поча-
тку досліду виявили E. coli, S. intermedius та P. 
aeruginosa. 

Крім того, визначали кількість МАФАнМ в 1 г 
м’язової тканини оброблених тушок, упакованих в 
харчову плівку, в процесі зберігання в холодильній 
камері за температури (4±2)ºС на 5, 7 та 9 добу збе-
рігання. Результати проведених досліджень пред-
ставлені в таблиці 4. 

 

Таблиця 4 – Результати мікробіологічного дослідження зразків м’язової тканини в залежності 
від способу обробки та терміну зберігання 

Дослідний 
зразок 

МАФАнМ, КУО/г, при тривалості зберігання 
5 діб 7 діб 9 діб 

Тушки птиці, оброблені 0,03 % водний розчин 
«П3-оксонія актив 150» 

6,0×103 7,8×103 5,8×104 

Тушки птиці, охолоджені у крижаній воді 3,2×105 9,2×105 1,0×107 
 
У результаті проведених досліджень (табл. 4) вста-

новлено, що використання 0,03% водного розчину пре-
парату «П3-оксонія актив 150» забезпечує мікробіоло-
гічну стійкість продукції протягом 9 діб. Патогенної мі-
крофлори не виявлено. 

Ветеринарно-санітарна оцінка доброякісності охо-
лодженого м’яса птиці в процесі зберігання тушок кур-
чат-бройлерів підтвердила перевагу обробки поверхні 
тушок птиці водним розчином засобу «П3-оксонія ак-
тив 150» в порівнянні з контролем. 

Узагальнюючи отримані результати встановлено, 
що препарат «П3-оксонія актив 150» є ефективним за-
собом санації тушок птиці у процесі їх переробки. Да-
ний засіб вигідно вирізняється з поміж інших препара-
тів екологічною безпечністю, широким спектром бак-
терицидних властивостей. 

За результатами проведених досліджень отримано 
патент № 117395 «Спосіб зниження мікробної контамі-
нації поверхні тушок птиці». 

 

Апробація результатів досліджень  
 
Отримані результати досліджень апробовані і 

впроваджені у виробництво на ряді м’ясопереробних 
підприємств України: ТОВ «Ольховський 
м’ясокомбінат» (м. Харків, Харківська область); ТДВ 
«М’ясокомбінат «Ятрань» (м. Кропивницький, Кірово-
градська область); ФОП Проценко О.В. (м. Богодухів, 
Харківська область); ТзОВ «Птахокомплекс «Губин» 
(м. Луцьк, Волинська область). 

 

Висновки  
 
Кількість МАФАнМ та бактерій родини 

Enterobacteriaceae на поверхні туш яловичих варіює 
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протягом робочого часу. Найнижче значення МА-
ФАнМ реєструють після початку роботи забійного це-
ху – (2,85±0,03)×103 КУО/см2, а найбільше значення ре-
єструють під час забою у другу половину робочого часу 
на ділянці нутрування туш – (5,6±0,06)×103 КУО/см2. 

Середня кількість МАФАнМ в повітрі на дільниці 
забою та переробки птиці наприкінці робочої зміни пе-
ревищує встановлену норму у 3,3 рази, та не відповідає 
встановленим нормам у камері охолодження. 

Препарат «П3-оксонія актив 150» забезпечує повне 
знищення мікроорганізмів на поверхні тушок курчат-
бройлерів при використанні 0,03% розчину засобу за 
експозиції 30 хвилин. 

Перспективи подальших досліджень полягають у 
розробці інноваційної системи ветеринарно-санітарних 
заходів на м’ясопереробних підприємствах з урахуван-
ням застосування сучасних високоефективних антимік-
робних і миючих засобів. 
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Аннотация. В статье представлены результаты по определению уровня микробной контаминации мяса убойных животных 
и птицы в процессе его технологической переработки. Определено, что количество МАФАнМ и бактерий семейства Enterobacte-
riaceae на поверхности туш говядины варьирует в течение рабочего времени. Низкое значение МАФАнМ регистрируют после 
начала работы убойного цеха – (2,85±0,03)×103 КОЕ/см2, а наибольшее значение регистрируют во время забоя во вторую поло-
вину рабочего времени на участке нутрирования туш – (5,6±0,06)×103 КОЕ/см2. Бактерии семейства Enterobacteriaceae занимают 
важное место в составе общего количества бактерий, которые контаминируют контактные поверхности говяжьих туш. Среднее 
количество МАФАнМ в воздухе на участке забоя и переработки птицы в конце рабочей смены превышает установленную норму 
в 3,3 раза, и не соответствует установленным нормам в камере охлаждения. На всех участках первичной переработки мяса птицы 
в пробах-смывах выявляли бактерии группы кишечной палочки. Причиной неудовлетворительного санитарно-гигиенического 
состояния тушь может быть нарушение производственной санитарии. Препарат «П3-оксония актив 150», в состав которого в ка-
честве действующих веществ входит надуксусная кислота и перекись водорода, обеспечивает полное уничтожение микроорга-
низмов на поверхности тушек цыплят-бройлеров при использовании 0,03 % раствора средства при экспозиции 30 минут, а также 
обеспечивает микробиологическую устойчивость продукции в течении 9 суток. 

Ключевые слова: говядина, мясо птицы, микробная контаминация, МАФАнМ, П3-оксония актив 150, мясоперерабатыва-
ющее предприятие. 
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