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86  International  scientific conference of young scientist and students 

"Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  nutrition  problem  

solution", April 2–3, 2020. Book of abstract. Part 1. NUFT, Kyiv. 
 

The publication contains materials of 86 International  scientific conference of 
young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  

Nutrition  problem  solution". 

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 
and resource saving technologies for food production based on modern physical and 

chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern technological 

and energy saving equipment, improve of efficiency of the enterprises, and also the 

students research work results for improve quality training of future professionals of 
the food industry. 

The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 

in definite problems in the food science and industry. 
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Матеріали 86 Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", 2–3 квітня 2020 р. – К.: НУХТ, 2020 

р. – Ч.1. – 409 с. 
 

Видання містить матеріали 86 Міжнародної наукової конференції молодих 

учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті". 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 
новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 
харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 9 від 17 березня 2020 р. 

 

© НУХТ, 2020 
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36. Мікроорганізми псування м’яса і м’ясопродуктів 

 

Максим Івасенко , Ольга Слободян 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 
Вступ. Мікроорганізми можуть потрапити у харчовий продукт при вирощуванні 

сировини, від персоналу, обладнання, повітря, недотримання умов зберігання та 

порушення технологічного процесу.  

Матеріали і методи: В роботі використовувалися методи, пов’язані зі збором, 

опрацюванням та аналізом інформації літературних джерел та нормативних 

документів. Мікробіологічне дослідження  кількості мезофільних аеробних та 

факультативних анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), бактерій групи кишкових 

паличок (БГКП) проводили згідно ДСТУ ISO 4833:2006 «Мікробіологія харчових 

продуктів і кормів для тварин» .  

Результати. У роботі проаналізовано основні види мікробіологічного 

забруднення м’яса і м’ясопродуктів. Кожен продукт має свій особливий тип 

мікробіоценозу, який включає в себе звичайні корисні мікроорганізми, роль яких 

полягає у захисті продукту від інших видів мікробіологічного забруднення. В той же 

час, за умов недотримання умов виготовлення, зберігання, транспортування продукту 

природні механізми захисту втрачаються, в продукті починають розмножуватися 

патогенні мікроорганізми. М’ясо може бути забруднене патогенними 

мікроорганізмами ще при житті тварини (ендогенним шляхом) або після забою 

тварини (екзогенним шляхом). При ендогенному зараженні патогенна мікрофлора 

знаходиться як на поверхні, так  і в глибоких шарах м’язових волокон. В свою чергу 

екзогенне зараження відбувається  під час забою тварини, зберігання та 

транспортування м’яса. Мікрофлора може бути представлена коками, бактеріями 

групи кишкової палички, гнильними бактеріями, цвілевими грибами, дріжджами 

тощо. М’ясо та м’ясні консерви можуть стати джерелом бруцельозу, туляремії, 

сибірки, сальмонельозу, ботулізму.  

В роботі аналізували копчені і варені ковбасні вироби Глобинського 

м’ясокомбінату, м’ясокомбінатів «Ювілейний» та «Ятрань». Результати досліджень за 

мікробіологічними показниками загальної кількості бактерій КМАФАнМ, бактерій 

групи кишкових паличок відповідали нормативам: КМАФАнМ - не більше 1×103 

КУО/г,  БГКП - відсутність в 1г продукту.  

Висновок. Основним мікробіологічним ризиком м’ясопродуктів є невідповідність 

показника загального мікробіологічного забруднення (КМАФАнМ, КУО в 1,0 г) і 

перевищення показника кількості бактерій групи кишкових паличок, що свідчать про 

неналежний санітарний контроль під час їх виробництва, зберігання й 

транспортування. 
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