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Наведено результати ветеринарно-санітарної експертизи харчових продуктів за даними Житомирської регіональної 
державної лабораторії ветеринарної медицини (2014–2015 рр.) і державних лабораторій ветеринарно-санітарної експер-
тизи господарчих ринків м. Житомира та Житомирської області. Основною причиною вибраковки субпродуктів за 2014–
2015 рр. були інвазійні захворювання, в тому числі 658 (3,45%) випадків фасціольозу при дослідженні продуктів забою ВРХ, 
5033 – ехінококозу (3,59%) і 413 (0,29%) – метастронгільозу у свиней. За показниками якості та безпеки (вміст токсичних 
елементів, пестицидів, мікотоксинів, антибіотиків) напівкопчені та варені ковбаси вищого, 1 і 2 ґатунку відповідали нор-
мативним вимогам. За санітарними показниками у 4,4% зразків цих м’ясопродуктів були виділені бактерії групи кишкової 
палички, у 11,1% – мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми. Вони за відповідних умов можуть 
викликати харчові токсикоінфекції, тому ковбасні вироби були направлені на знешкодження шляхом проварювання і пере-
ведені на нижчі сорти. Проведені бактеріологічні дослідження зразків м’яса щодо наявності ентеробактерій, МАФАнМ 
(мезофільні аеробні та факультативно анаеробні мікроорганізми) і бактерій роду Salmonella одразу після забою показали, 
що кількість мікроорганізмів на поверхні туш становила: роду Enterobacteriaceae 28,5 ± 1,1 КУО×105/см2, мезофільних 
аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) – 38,8 ± 1,05 КУО×103/см2. Сальмонел з продуктів 
забою не було виявлено. 

 Гарантом безпеки молочної продукції в Україні залишається система моніторингу санітарно-небезпечних збудників 
та залишкових кількостей токсичних речовин. Для усунення ризику небезпек споживача молочної продукції необхідно удо-
сконалювати систему контролю сировини, яку використовують для виготовлення продуктів, за показниками безпеки на 
всіх етапах виробництв. Вважаємо за доцільне звернути увагу фахівців ветеринарної медицини на ветеринарно-санітарний 
стан молока і молочних продуктів, посилення контролю в державних лабораторіях ветсанекспертизи господарчих ринків 
на виявлення антибіотиків та при подвірному забої тварин щодо недопущення в реалізацію недоброякісних продуктів, 
поліпшення санітарного стану умов зберігання та реалізації тваринницької продукції, профілактику інвазійних та незараз-
них хвороб у великої рогатої худоби і свиней. 

Ключові слова: якість, безпека, харчові продукти, токсичні елементи, пестициди, мікотоксини, антибіотики, МА-
ФАнМ, Salmonella, ентеробактерії, вибраковка субпродуктів. 
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Приведенные результаты ветеринарно-санитарной экспертизы пищевых продуктов за данными Житомирской облас-
тной государственной лаборатории ветеринарной медицины (2014–2015 г.) и государственных лабораторий ветеринарно-
санитарной экспертизы хозяйственных рынков г. Житомира и Житомирской области. Основной причиной выбраковки 
субпродуктов по 2014–2015 гг. были инвазионные заболевания, в том числе 658 (3,45%) случаев фасциолеза при исследова-
нии продуктов убоя КРС, 5033 – эхинококкоза (3,59%) и 413 (0,29%) – метастронгилеза у свиней. По показателям качества 
и безопасности (содержание токсичных элементов, пестицидов, микотоксинов, антибиотиков) полукопченые и вареные 
колбасы высшего, 1 и 2 сорта соответствовали нормативным требованиям. По санитарным показателям в 4,4% образцов 
этих мясопродуктов были выделены бактерии группы кишечной палочки, в 11,1% – мезофильные аэробные и факультатив-
но-анаэробные микроорганизмы. Они при соответствующих условиях могут вызвать пищевые токсикоинфекции, поэтому 
колбасные изделия были направлены на обезвреживание путем проваривания и переведены на низшие сорта. Проведенные 
бактериологические исследования образцов мяса на наличие энтеробактерий, МАФАнМ (мезофильные аэробные и факуль-
тативно анаэробные микроорганизмы) и бактерий рода Salmonella сразу после забоя показали, что количество микроорга-
низмов на поверхности туш составила: рода Enterobacteriaceae 28,5 ± 1,1 КОЕ × 105 см2, мезофильных аэробных и факуль-
тативно анаэробных микроорганизмов (МАФАнМ) – 38,8 ± 1,05 КОЕ × 103 см2. Сальмонелл из продуктов забоя не было 
обнаружено. 

Гарантом безопасности молочной продукции в Украине остается система мониторинга санитарно опасных возбуди-
телей и остаточных количеств токсичных веществ. Для устранения риска опасности для потребителя молочной продук-
ции необходимо совершенствовать систему контроля сырья, используемого для изготовления продуктов по показателям 
безопасности на всех этапах производства. Считаем целесообразным обратить внимание специалистов ветеринарной 
медицины на ветеринарно-санитарное состояние молочных продуктов, усиление контроля в государственных лаборатори-
ях ветсанэкспертизы хозяйственных рынков на наличие антибиотиков и при подворном убое животных по недопущению в 
реализацию недоброкачественных продуктов, улучшение санитарного состояния условий хранения и реализации животно-
водческой продукции, профилактику инвазионных и незаразных болезней у крупного рогатого скота и свиней. 

Ключевые слова: качество, безопасность, пищевые продукты, токсичные элементы, пестициды, микотоксины, анти-
биотики, МАФАнМ, Salmonella, энтеробактерии, выбраковка субпродуктов. 
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The results of Veterinary Expertise of food according to Zhytomyr Regional State Veterinary Laboratory (2014–2015rr.) And 

state laboratories Veterinary Expertise of household markets. Zhytomyr and Zhytomyr region. The main reason for culling offal 
2014–2015 gg. Were invasive disease, including 658 (3.45%) patients in the study Fasciolosis products of slaughter cattle, 5033 –  
echinococcosis (3.59%) and 413 (0.29%) – Metastrongillosis in pigs. In terms of safety and quality (content of toxic elements, 
pesticides, mycotoxins, antibiotics) sausage and cooked sausage highest, grade 1 and 2 met the regulatory requirements. For 
sanitary indicators in 4.4% of samples of meat products were isolated Escherichia coli in 11.1% – mesophilic aerobic and facultative 
anaerobic microorganisms. They can, under appropriate conditions, cause food poisoning, so sausage wares have been directed to 
disinfection by evaporation and translated into lower grades. We conducted bacteriological tests of meat samples availability of 
enterobacteria, MAFAnM (mesophilic aerobic and facultative anaerobic bacteria) and bacteria of the genus Salmonella immediately 
after slaughter showed that the number of microorganisms on the surface of the ink was: kind of Enterobacteriaceae 28,5 ± 1,1 × 105 
CFU/cm2, mesophilic aerobic and optionally anaerobic microorganisms (MAPANM) – 38.8 ± 1.05 CFU × 103/cm2. Salmonella from 
carcass was not detected. 

 The dairy product safety guarantor in Ukraine remains a system for monitoring sanitary hazards and residual amounts of toxic 
substances. In order to eliminate the risk of dangers to the consumer of dairy products, it is necessary to improve the control system 
of raw materials used for manufacturing products, according to safety indicators at all stages of production. Therefore, we consider 
it appropriate to draw the attention of specialists of veterinary medicine in the veterinary and sanitary conditions of milk and dairy 
products, gain control in government laboratories vetsanekspertizy household markets using antibiotics and in slaughtered animals 
to prevent a realization of substandard products, improve the sanitary condition of the storage and implementation of animal 
Products, prevention of invasive and non-contagious diseases in cattle and pigs. 

Key words: quality, safety, food products, toxic elements, pesticides, mycotoxins, antibiotics, МАФАнМ, Salmonella, 
enterobacteria, discarding of byproducts. 

 
Вступ 

 
Якість та безпека продукції є одним з найважли-

віших і пріоритетних завдань держави. На сьогодні в 
усьому світі стали суттєво жорсткішими вимоги, що 
висуваються споживачем до якості продукції. У су-
часних умовах жорсткої конкурентної боротьби за 
ринки збуту продукції підприємства розвинутих країн 

все ширше застосовують ефективний інструмент за-
безпечення успіху – системи якості, які відповідають 
визнаним міжнародним вимогам, що містяться у 
Міжнародних та Європейських стандартах з якості та 
сертифікації (Zakon Ukrajiny, 1991; Zakon Ukrajiny, 
2005; Trush et al., 2009). Виробництво та реалізація 
безпечних харчових продуктів є важливою передумо-
вою збереження здоров’я населення країни. Забезпе-
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ченість екологічно-чистими продуктами харчування 
була і залишається загальнодержавною проблемою 
України, що потребує першочергового вирішення.  

У зв’язку з переходом України на ринкові відно-
сини і пов’язані з ними перебудовні процеси в сільсь-
кому господарстві почали різко з’являтися численні 
фактори, котрі мають негативний вплив на якість 
продуктів тваринництва, особливо тих, що безпосере-
дньо виробляються в самих господарствах. Розши-
рення сфери переробки тварин в умовах господарств 
знижує ефективність ветеринарно-санітарного конт-
ролю за переробкою сировини тваринного походжен-
ня і сприяє порушенню санітарно-гігієнічних умов 
технології забою тварин, збереженню м’яса, його 
переробки і транспортування, а також можливе обсі-
меніння мікрофлорою продуктів забою тварин, що 
зможе  призвести до захворювання людей. 

Метою наших досліджень було вивчити екологіч-
ні аспекти якості та безпеки харчових продуктів у 
Житомирському регіоні. Для вирішення вищезазначе-
ної мети перед нами були поставлені такі завдання: 

 провести аналіз звітної документації Житомир-
ської РДЛВМ та державної лабораторії ветсанекспер-
тизи господарчого ринку м. Житомир за 2014–
2015 рр; 

 провести порівняльний аналіз якості та безпеки 
м’яса, м’ясопродуктів, молока та молокопродуктів, 
що надходили на дослідження в ЖРДЛВМ протягом 
2014–2015 років. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Матеріалом наших досліджень була звітна доку-

ментація Житомирської регіональної державної лабо-
раторії ветеринарної медицини (ЖРДЛВМ) за 
2014−2015 рр., державних лабораторій ВСЕ господа-
рчих ринків м. Житомира і Житомирської області; 
зразки м’ясних та молочних продуктів. Наші дослі-
дження включали: органолептичні, фізико-хімічні та 
контроль за показниками безпеки (токсичні елементи, 
антибіотики, мікробіологічні показники) за загально-
прийнятими методами. 

 
Результати та їх обговорення 

 
Аналіз звітної документації державних лаборато-

рій ветсанекспертизи господарчих ринків Житомир-
ської області за 2014–2015 роки свідчить, що провідну 
ланку при вибраковці продуктів забою займають інва-
зійні захворювання, а саме: фасціольоз великої рога-
тої худоби, метастронгільоз та ехінококоз свиней. 
Певна частина продукції вибраковувалась через неза-
довільність органолептичних показників: неспецифі-
чний запах, забруднення та крововиливи. За даний 
період спеціалістами державних лабораторій ветери-
нарно-санітарної експертизи оглянуто і проведено 
експертиз 444188, проведено лабораторних дослі-
джень 1362304; направлені на утилізацію 35 кг ялови-
чини, 270 кг свинини і 58 кг м’яса кролів, нутрії та 
дичини. При цьому від великої рогатої худоби та сви-

ней було недоотримано 1,903 т і 8,272 т субпродуктів 
відповідно. 

Крім м’яса та субпродуктів, недопущено до реалі-
зації такі харчові продукти: 

 риба та рибопродукти – всього 274 випадки, 
вагою 6,587 т,  знезаражено  3,373 т (за результатами 
біохімічних досліджень, порушення термінів реаліза-
ції, відсутні документи, повторна дифростація), утилі-
зовано  3,214 т (за результатами біохімічних дослі-
джень, порушення термінів реалізації, відсутні доку-
менти); 

 яйця – всього 96 випадків 103,866 тис. штук 
(29,95 т), у т. ч.: знезаражено 103,243 тис. шт. (з при-
чин побитостей, механічної забрудненості), утилізо-
вано 0,886 тис. шт. (з причин порушення термінів та 
умов зберігання, за результатами овоскопії); 

 молоко та молокопродукти – всього 4893 ви-
падків, вагою 32,427 т, знезаражено 10,521 т (з причин 
порушення термінів реалізації, механічної забрудне-
ності, фальсифікації, незадовільних органолептичних 
показниках, жир та кислотність не відповідали нормі), 
утилізовано 21,9 т (з причин порушення термінів реа-
лізації, механічної забрудненості, маститів, органоле-
птики, жиру, кислотність не відповідає нормі, пере-
вищення за ДР-2006) (Kotelevych and Makarenko, 
2016). 

З 40 досліджуваних зразків напівкопчених ковбас-
них виробів 12,5% не відповідали за масовою часткою 
вологи, 2,5% − за масовою часткою солі та  крохмалю. 

При бактеріологічному дослідженні ковбасних ви-
робів встановлено, що 10% напівкопчених ковбасних 
виробів не відповідали вимогам за вмістом бактерій 
групи кишкової палички (БГКП), 12% варених ковба-
сних виробів – за вмістом КМАФАнМ, КУО та 12% − 
за БГКП. З усіх досліджуваних ковбасних виробів 
11,1% не відповідали вимогам за вмістом КМА-
ФАнМ, КУО та 4,4% − за вмістом бактерій групи 
кишкової палички (Kotelevych et al., 2015).  

За показниками якості та безпеки (вміст токсичних 
елементів, пестицидів, мікотоксинів, антибіотиків) 
напівкопчені та варені ковбаси вищого, 1 і 2 ґатунку 
відповідали нормативним вимогам. 

Отже, 11,1% з усіх досліджуваних (90 проб) ков-
басних виробів не відповідали вимогам за масовою 
часткою вологи, 2,2% − за масовою часткою солі; 
2,2% за масовою часткою нітриту натрію; 8,9% − за 
масовою часткою крохмалю. За санітарними показни-
ками у 4,4% зразків цих м’ясопродуктів були виділені 
бактерії групи кишкової палички, у 11,1% − мезофі-
льні аеробні та факультативно-аеробні мікроорганіз-
ми. Вони за відповідних умов можуть викликати хар-
чові токсикоінфекції, тому ковбасні вироби були на-
правлені на знешкодження шляхом проварювання і 
переведені на нижчі сорти (Posudin, 2005).   

При визначенні відповідності проб молока фізико-
хімічним показникам встановлено, що з 
25 досліджуваних зразків молока 1 проба (4,0%) не 
відповідала вимогам за масовою часткою жиру, за 
кислотністю та наявністю інгібуючих речовин.  

За вмістом соматичних клітин з досліджених 
25 зразків – 3 проби (12%) не відповідали норматив-
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ним вимогам. У досліджених зразках молока залиш-
кових кількостей антибіотиків не встановлено. Таким 
чином, за результатами імуноферментних досліджень 
на вміст антибіотиків молоко є безпечним для вико-
ристання. 

За результатами проведених досліджень, S. aureus, 
БГКП (колі-форми), патогенні мікроорганізми, в тому 
числі сальмонели, не було виявлено у жодному зразку 
молока та молокопродуктів. Кількість МАФАнМ, 
КУО в 1 г у досліджуваних пробах перебувала в ме-
жах 4,0·103 – 4,5·103 КУО в 1 г (при допустимому 
рівні не більше 1·105 КУО в 1 г), тобто не перевищу-
вала допустимих меж. Вміст дріжджів та грибів плі-
сені у зразках молочної продукції не виділено (допус-
тима концентрація – не більше 100 КУО в 1 г). За 
мікробіологічними показниками (КМАФАнМ; БГКП; 
St. aureus; патогенні мікроорганізми, у т. ч. сальмоне-
ли) усі досліджені зразки молока не перевищували 
допустимого рівня. 

Проведені нами бактеріологічні дослідження зраз-
ків м’яса щодо наявності ентеробактерій, МАФАнМ 
(мезофільні аеробні та факультативно анаеробні мік-
роорганізми) і бактерій роду Salmonella одразу після 
забою показали, що кількість мікроорганізмів на по-
верхні туш становила: роду Enterobacteriaceae 28,5 ± 
1,1 КУО×105/см2, мезофільних аеробних та факульта-
тивно анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) – 
38,8 ± 1,05 КУО×103/см2. Сальмонел з туш не було 
виявлено. 

 
Висновки 

 
Державні лабораторії ветсанекспертизи господар-

чих ринків Житомирського регіону і Житомирська 
регіональна державна лабораторія ветеринарної ме-
дицини проводять велику роботу в плані недопущен-
ня до реалізації недоброякісної та шкідливої харчової 
продукції. 

Встановлено, що основною причиною вибраковки 
субпродуктів за 2014–2015 рр. були інвазійні захво-
рювання, в тому числі 658 (3,45%) випадків фасціо-
льозу при дослідженні продуктів забою ВРХ, 5033 – 
ехінококозу (3,59%) і 413 (0,29%) – метастронгільозу 
у свиней. 

За показниками якості та безпеки (вміст токсичних 
елементів, пестицидів, мікотоксинів, антибіотиків) 
напівкопчені та варені ковбаси вищого, 1 і 2 гатунку 
відповідали нормативним вимогам. За санітарними 

показниками у 4,4% зразків цих м’ясопродуктів були 
виділені бактерії групи кишкової палички, у 11,1% − 
мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мік-
роорганізми, що  за відповідних умов можуть викли-
кати харчові токсикоінфекції.  

Основою гарантування безпеки молочної продук-
ції в Україні залишається система моніторингу сані-
тарно небезпечних збудників та залишкових кількос-
тей токсичних речовин. Для усунення ризику небез-
пек споживача молочної продукції необхідно удоско-
налювати систему контролю сировини, яку викорис-
товують для виготовлення продуктів, за показниками 
безпеки на всіх етапах виробництва.  

Перспективи подальших досліджень будуть спря-
мовані на вивчення санітарної якості та біологічної 
цінності субпродуктів після зачистки з причин інва-
зійних захворювань. 
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