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ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА І ВЕТЕРИНАРНО-

САНІТАРНА ОЦІНКА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ВРХ У ТОВ «РИТОН», 

ВІННИЦЯ 
 

Актуальність проблеми. Харчова цінність м’яса характеризується не 

лише швидкістю і ступенем перетравлення, а й засвоєнням, тобто ступенем 

використання харчових речовин продукту організмом. 

Поживна цінність м’яса залежить від його хімічного складу, ступеня 

засвоюваності та органолептичних показників. В м’ясі тварин містяться всі 

речовини, що необхідні для росту й розвитку організму людини, а також 

підтримки його життєдіяльності. М’ясо і м’ясопродукти – джерело повноцінних 

білків, тваринного жиру, необхідних мінеральних солей та багатьох вітамінів. 

На якість м’яса впливає цілий ряд різних факторів: вид тварин, порода, 

вік, стать, вгодованість тощо. В залежності від цього м’ясо 

сільськогосподарських тварин має відмінності в морфологічному, хімічному 

складу, вмісті мінеральних речовин, вітамінів. Біологічна цінність м’яса хворих 

тварин значно нижча, ніж здорових [2]. 

Матеріали і методи дослідження. Матеріалом дослідження були м’ясо 

та субпродукти великої рогатої худоби після зачистки. Дослідження проводили 

в умовах бактеріологічного відділу лабораторії м’ясокомбінату відповідно до 

ДСТу 21237-75 «М’ясо. Методи бактеріологічного дослідження» [1].  

Результати досліджень. Проведеними нами дослідженнями санітарної 

якості продуктів забою, отриманих після зачистки з причин фасціольозу, 

ехінококозу, цирозу, пневмонії, плевриту, міокардиту, перикардиту 

встановлено, що загальне обсіменіння цих продуктів у порівнянні з такими ж, 

які отримані від здорових тварин, значно вища. 

Зокрема, загальне обсіменіння печінки, яка вибраковується з причин 

фасціольозу вища, ніж в цьому ж органі, отриманому від здорових тварин, на 

83,0%, з причин ехінококозу – на 10,1%, цирозу – на 100,0%. 

Порівняльний аналіз обсіменіння печінки, легень і серця показує, що 

найбільш обсіменінними є печінка і легені, дещо менше серце. З санітарно-

показникової мікрофлори було визначено лише E. coli та кліпсіелу, тоді як на 

сальмонели і протей були відсутні у всіх досліджуваних зразках. 

Найбільший відсоток уражених проб по наявності E. coli було виявлено 

при дослідженні легень (50%), по наявності кліпсіелли – серце (50%). 

В продуктах забою, отриманих від здорових тварин, кліпсіелли були 

відсутні, а кількість уражених кишковою паличкою проб була на рівні 10,0 – 

20,0%. 
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Таким чином, отримані нами результати досліджень свідчать про 

погіршення санітарної якості продуктів забою великої рогатої худоби, 

отриманих після зачистки з причин фасціольозу, ехінококозу, цирозу, 

пневмонії, плевриту, міокардиту та перикардиту. 

Висновки. На основі проведених досліджень виявили, що санітарна 

якість продуктів забою великої рогатої худоби, отриманих після зачистки 

знижується, збільшується на 83,0 – 101,6% загальна обсіменінність та на 30,0 – 

50,0% вміст кишкових паличок та кліпсіелл. 
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АНАЛІЗ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ У МОЛОЦІ ТА 

МОЛОКОПРОДУКТАХ ЗА ДАНИМИ ЖРДЛВМ 
 

Актуальність проблеми. Згідно з переліком харчових продуктів, 

розробленим ВООЗ, за рівнем забруднення мікроорганізмами і частотою 

випадків харчових отруєнь молоко і молочні продукти зараховані до першої 

категорії ризику [4]. Існуючі принципи гігієнічної оцінки якості молока та 

молочної продукції не завжди ефективні в силу різних причин. Щоб ефективно 

управляти безпечністю харчових продуктів, необхідно здійснювати регулярний 

збір та аналіз даних про будь-які потенційні або виникаючі ризики, в тому числі 

щодо мікроорганізмів, які можуть спричинити харчові отруєння в споживачів 

[1, 2]. Тому питання якості та безпеки молочної продукції, яка реалізується, є 

актуальним [3]. 

 Метою нашої роботи є аналіз мікробіологічних показників у молоці та 

молокопродуктах за даними ЖРДЛВМ. 

Матеріал і методи досліджень. Матеріалом для досліджень слугували 

звітна документація ЖРДЛВМ за 2014−2015 рр. та результати власних 

досліджень зразків щодо аналізу показників безпечності молока та 

молокопродуктів (консерви молочні, молочні сухі вироби, сири та вершкове 

масло) за такими мікробіологічними маркерами: КМАФАнМ (кількість 

мезофільних аеробних, факультативно-анаеробних мікроорганізмів) в 1 г; 

БГКП (бактерії групи кишкової палички, коліформи в 0,001г); ентеропатогенні 
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