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ABSTRACT__________________________________
The paper presents the results of risk analysis in the 

manufacture of marmalade products. At each stage, the 
samples were controlled by the total number of mesophilic 
aerobic and facultative anaerobic microorganisms as well as 
mold and yeast spore form of bacteria Escherichia coli as an 
indicator of microbiological safety, the sanitary and hygienic 
state of equipment, staff and premises were evaluated. It has 
been established that non-compliance with the sanitary and 
hygienic conditions of manufacture, can cause spoilage to 
the finished product and cause damage to human health. 
Most of confectionery products are perishable and are a 
good nutrient medium for the development of 
microorganisms, which can cause food poisoning. In 
addition to various saprophytic aerobic bacteria, yeasts in 
them may be pathogen-microorganisms that fall into the 
product, are well stored in it and, at optimal temperature 
conditions, multiply rapidly.

Application of the HACCP system to improve the 
production technology helps to control the hazardous factors 
and their identification in order to guarantee the safety of the 
finished product. The modern approach to food safety in the 
world involves the introduction of food safety management sy
stems on the basis of the concept of risk analysis and critical 
control points at the enterprises that produce and market them. 
The HACCP system in the production activities of domestic 
enterprises will be an important step in ensuring the population 
safe food products in our country, as well as improving the 
efficiency of the functioning of the food industry in Ukraine.
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О Ц ІН К А  Р И ЗИ КІВ  М А Р М Е Л А Д Н И Х  ВИРОБІВ

О. О. Українець, Н. М. Грегірчак
Н аціональний  ун іверсит ет  харчових т ехнологій

У  ст ат т і наведено результ ат и аналізу  р и зи к ів  при вигот овленні м арм е
ла д ни х  виробів. Н а  кож ном у ет апі дослідж ень зразк ів  конт ролю валася за 
гальна  кількіст ь М А Ф А М , пліснявих гриб ів  і дріж дж ів, спороут ворю вальних  
бакт ерій  групи киш ково ї палички я к  показник м ікроб іологічно ї безпеки, а  
т акож  оцінено саніт арно-гігієнічний  ст ан обладнання, персоналу т а прим і
щення. Вст ановлено, щ о недот рим ання сан іт арно-гігієн ічних ум о в  виробниц
т ва м ож е ст ат и причиною  псування гот ового  виробу т а завдат и ш коди  
здоров ’ю  лю дини. К р ім  р ізн и х  сапроф іт них аеробних бакт ерій, дріж дж ів, у  
кондит ерських виробах м ож ут ь бут и пат огенні м ікроорганізм и, які, пот ра
пивш и у  виріб, добре в ньом у зберігаю т ься і за  опт им альних т ем перат урних  
ум о в  ш видко розм нож ую т ься. Р изики  інф ікування м ож ут ь відбут ися на  
будь-якій ст а д ії т ехнологічного процесу, т ом у необхідною  є  оц інка саніт ар
ного ст ану виробницт ва, пост ійного т а суворого конт ролю  за  перебігом  
т ехнологічного  процесу, конт ролю  на кож ном у його ет апі виробницт ва.

Заст осування сист ем и Н А С С Р  при удосконаленн і т ехнології виробницт ва  
сприяє конт ролю  небезпечних чинників т а їх ідент иф ікац ії з  м ет ою  гарант у
вання безпечност і гот ового  продукт у. С учасний п ідхід  до безпеки продукт ів  
харчування у  світ і т а управлін н і зокрем а передбачає впровадж ення на п ід 
приємст вах, як і їх виробляю т ь і реалізую т ь, сист ем  управлін ня  безпекою  
харчових продукт ів на основі концепц ії аналізу  р и зи к ів  і крит ичних т очок  
контролю. С ист ема Н А С С Р  у  виробничій діяльност і віт чизняних підприєм ст в  
ст ане важ ливим  кроком  на ш ляху забезпечення населення н а ш о ї країни  
безпечним и продукт ам и харчування, а  т акож  даст ь зм огу  п ідвищ ит и р івень  
еф ект ивност і ф ункціонування ха р чо во ї пром исловост і України.

Ключові слова: сист ем а Н АС С Р, м арм еладні вироби, біобезпека, аналіз  
ризиків.

Постановка проблеми. Безпечність харчових продуктів є важливим пита
нням, нерозривно пов’язаним зі здоров’ям суспільства у всіх країнах світу. За 
даними Всесвітньої організації охорони здоров’я (ФАО ВООЗ) захворювання, 
що асоціюються з харчовими продуктами, являють собою надзвичайно складну 
для вирішення проблему не тільки у країнах, що розвиваються, а й у розви
нутих країнах, з огляду на суттєву шкоду для здоров’я людей і значні еконо
мічні збитки.

Більше однієї третини населення розвинутих країн потерпають від харчо
вих захворювань кожного року і, звичайно, проблема є більш складною та 
глибшою для країн, що розвиваються. В останні роки питання безпечності 
харчових продуктів непокоять громадськість, починаючи з генетично моди
фікованих продуктів і до відкликань продукції, пов’язаних з харчовими інтокси- 
каціями [1].
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Крім того, у прогресивних країнах світу починають змінюватись підходи 
до способу життя й створення харчової продукції, в тому числі й кондитер
ських виробів, і до основних вимог її якості та безпечності входить користь 
харчової продукції для здоров’я [1; 2].

Важливу роль у системі оцінки безпеки готової продукції відіграє мікро
біологічний аналіз, за допомогою якого можна виявити якісний і кількісний 
склад мікробіоти, що впливає на якість продукту та дає змогу оцінити й удо
сконалити управління мікробіологічними ризиками.

При приготуванні мармеладних виробів удосконаленої рецептури вико
ристовують різноманітні добавки, які у своєму складі містять велику кіль
кість активних речовин і, відповідно, є сприятливим середовищем для розвит
ку мікроорганізмів та подальшого ймовірного псування мармеладних виробів. 
Окрім того, збагачувальні компоненти й самі містять певну кількість мікро
організмів, й становлять значний ризик продукту. Тому дослідження мікро
біологічних показників добавок є важливим і необхідним. Слід зазначити, що 
сучасний підхід до безпеки продуктів харчування у світі та управлінні 
зокрема, передбачає впровадження на підприємствах, які їх виробляють і 
реалізують, систем управління безпекою харчових продуктів на основі 
концепції аналізу ризиків і критичних точок контролю НАССР. Система 
НАССР є науково обґрунтованою системою, що дає змогу гарантувати ви
робництво безпечної продукції шляхом ідентифікації і контролю ризиків, а 
застосування програм-передумов системи HACCP мінімінізуватиме фактори 
ризику на кожному із виробничих етапів [2; 3].

Метою статті є оцінка мікробіологічної безпечності фруктово-ягідного 
мармеладу удосконаленої рецептури та аналіз ризиків на етапах його 
виробництва за використання принципів системи НАССР.

Матеріали і методи. Комплексна оцінка якості мармеладних виробів, 
гарантує повну нешкідливість продукту, вона може бути розроблена тільки з 
урахуванням мікробіологічних вимог, які передбачають дослідження про
дукту за певними мікробіологічними критеріями. До них належать показники 
кількісного вмісту сапрофітної мікрофлори, або відсутність патогенних і по
тенційно-патогенних мікроорганізмів і продуктів їх життєдіяльності, а також 
визначення стійкості продукту при зберіганні. Це, у свою чергу, дасть змогу 
оцінити та вдосконалити управління мікробіологічними ризиками при вироб
ництві фруктово-ягідного мармеладу [4; 5].

Аналіз мікробіологічних показників мармеладу здійснювали, використо
вуючи норми ДСТУ 4333:2004 «Мармелад». Згідно зі стандартом зберігання 
фруктово-ягідного мармеладу не повинне перевищувати 3 місяці [6]. Дослі
дження динаміки зміни показників мікробіологічної безпеки і стабільності 
мармеладних виробів у процесі зберігання проводилося протягом 90 діб. 
Контрольованими були такі показники: кількість мезофільних аеробних і 
факультативно анаеробних мікроорганізмів (КМАФАМ), наявність бактерій 
групи кишкової палички (БГКП) та золотистого стафілококу, кількість дріж
джів і пліснявих грибів. Також проведено санітарно-гігієнічну оцінку облад
нання, персоналу та приміщення, задіяного у виробництві.
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Окрім вищеназваних мікробіологічних показників, визначених стандартом, 
перевіряли кількість спороутворювальних (СУБ) бактерій, оскільки за підви
щеної кількості СУБ у сировині і готовій продукції може виявлятися достатня 
кількість бактерій роду B acillius, в т.ч. умовно-патогенних бактерій B acillius  
cereus, які є небезпечними для здоров’я людини [7].

Сировину, напівфабрикати і готову продукцію досліджували органолеп
тичним методом за ДСТУ 4683:2006 і розробленою 30-бальною шкалою, яка 
додатково включала показники пружності й еластичності.

Масову частку сухих речовин визначали за допомогою рефрактометра за 
ДСТУ 4910:2008. Вміст редукуючих речовин визначали ферріціанідним мето
дом за ДСТУ 5059:2008. Титруючу й активну кислотність визначали згідно з 
ДСТУ 5024:2008. Активну кислотність — за допомогою рН-метра.

Результати і обговорення. Як уже зазначалося, на сьогодні асортимент 
кондитерських виробів є значним. Такі вироби споживаються всіма верства
ми населення, тому якість і безпечність продукту є важливою умовою при їх 
виробництві. Оскільки багато мікроорганізмів в готовий продукт можуть 
потрапляти на етапі пакування або через їх стійкість за термічної обробки, то 
необхідним є оцінка цього ризику та управління ним [8].

Мармелад фасують у пакети з целофану, полімерних і металізованих плівок 
або інші пакувальні матеріали, дозволені до використовування МОЗ України, 
масою нетто, що не перевищує 500 г. Пакети повинні бути термоспаяні або 
перев’язані стрічкою, галунним шнуром, або заклеєні ярликом з нанесенням 
товарного знаку підприємства [6].

Оскільки процеси пакування й термозапаювання є однією з критичних 
точок при виробництві фруктово-ягідного мармеладу, то необхідною є оцінка 
ризиків на цьому етапі. Для порівняння ці технологічні етапи проводили з 
дотриманням асептичних умов (в боксі) та за звичайних умов виробництва. 
Аналіз санітарної оцінки приміщення наведений в (табл. 1, 2).

Т а б л и ц я  1. С а н і т а р н а  о ц і н к а  п р и м і щ е н н я

О б ’єк т
З а г а л ь н а  к іл ь к іс т ь  м ік р о о р г а н із м ів  

в  1 с м 3 П р и м іт к а
н о р м а т и в р е з у л ь т а т

П о в е р х н я  р о б о ч и х  
с т о л ів

<  100

>  3 4 5
В к а з у є  н а  р и з и к  п о т р а п л я н н я  

м ік р о о р г а н із м ів  у  п р о ц е с и  
в и г о т о в л е н н я  т а  п а к у в а н н я .

П о в е р х н я  с т ін >  6 2 0
З м и в и  з  п о с у д у , 

ін в е н т а р ю
>  120

Т а б л и ц я  2. С а н і т а р н а  о ц і н к а  б о к с у

О б ’ єк т
З а г а л ь н а  к іл ь к іс т ь  м ік р о о р г а н із м ів  

в  1 с м 3 П р и м іт к а
н о р м а т и в р е з у л ь т а т

П о в е р х н я  р о б о ч и х  
с т о л ів

>  75
Р и з и к  п о т р а п л я н н я

П о в е р х н я  с т ін <  100 >  87 м ік р о о р г а н із м ів  п ід  ч а с  п р о ц е с у
З м и в и  з  п о с у д у , 

ін в е н т а р ю
>  56

п а к у в а н н я  м а л о й м о в ір н и й
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У змивах зі стін і робочих столів приміщення виявлена мікробіота верхніх 
дихальних шляхів, наявність якої вказує на ризик мікробіологічного забруд
нення в процесі виготовлення та пакування мармеладу. У змивах загальна 
кількість мікроорганізмів і титр кишкової палички не повинні перевищувати 
їхнього вмісту в питній воді, тобто не більше 100 см3 згідно з ДСанПіН 2.2.4
171-10 «Вода питна. Гігієнічні вимоги до якості води» та ДСанПіН 4.4.4-011
98 «Гігієна харчування. Підприємства харчової та переробної промисловості» 
[9; 10]. Тому дотримання санітарно-гігієнічних вимог гарантує зменшення 
ризиків та ймовірність потрапляння мікроорганізмів на стадії пакування 
готового виробу.

Серед умов, які сприяють потраплянню сторонньої мікробіоти до продукту, 
є недотримання санітарно-гігієнічних вимог персоналом, оскільки процеси 
виготовлення та пакування продукції здійснюються за його безпосередньої 
участі (табл. 3).

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

Т а б л и ц я  3. С а н і т а р н о - г і г і є н і ч н а  о ц і н к а  п е р с о н а л у

О б ’єк т
З а г а л ь н а  к іл ь к іс т ь  м ік р о о р г а н із м ів1 3в  1 см П р и м іт к а

н о р м а т и в р е з у л ь т а т

П е р с о н а л  ( з м и в  з  р у к ) 5 0 0 0 — 1 0 0 0 0 4 3 4 0 Р е з у л ь т а т  н е  п е р е в и щ у є  
в с т а н о в л е н и х  м е ж , 

а  о т ж е , н е  н е с е  р и з и к у  
з а б р у д н е н н я  п р о д у к т у , 

а л е  в ід м іч е н а  
н а я в н іс т ь  Б Г К П

О д я г 3 0 0 0 2200

Повітря виробничих ділянок вважається чистим, якщо в ньому міститься 
не більше 200 сапрофітних мікроорганізмів в 1 м3. Другим показником є 
кількість в тому ж обсязі повітря санітарно-показових мікроорганізмів — 
гемолітичних стрептококів і стафілококів. Нормативи за цим показником у 
натепер не визначені [1].

За результатами аналізу в 1 м3 повітря приміщення виявлено 980 КУО, в 
тому числі і роду Staphylococcus, що вказує на можливість передачі повітря
но-крапельним шляхом захворювань, збудниками яких є мікрофлора верхніх 
дихальних шляхів персоналу. Це може послужити джерелом обсіменіння 
продукту, а отже, становити потенційну небезпеку для здоров'я людей. У боксі 
в 1 м3 повітря виявлено 105 КУО, а отже, ризик потрапляння мікроорганізмів 
за дотримання вимог підготовки повітря, відповідної санітарної підготовки 
персоналу, самого приміщення тощо зменшується не лише на стадіях 
технологічного процесу, а й на етапі пакування.

Так, при виготовленні та пакуванні фруктово-ягідного мармеладу встанов
лено перевищення нормативу КМАФАМ 1 • 103 КУО/г вже на першу добу 
зберігання, а при пакуванні з дотриманням умов асептики перевищення 
показника не виявлено. Тож упродовж регламентованого терміну зберігання 
3 місяці згідно з ДСТУ 4333:2004 «Мармелад» прослідковувалася тенденція 
до збільшення росту сапрофітних мікроорганізмів у виробах, що готувались і
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пакувались в умовах лабораторії, а також відмічена наявність мікроорганізмів 
БГКП та Staphylococcus в лабораторії. Тому недотримання санітарно-гігієніч
них умов у виробничому приміщенні призводить до високої обнасіненості 
готового виробу, оскільки сировина відповідала встановленим мікробіологіч
ним нормативам.

Оскільки ризик інфікування при виробництві мармеладу може статися не 
тільки від вихідної сировини, а й на будь-якій стадії технологічного процесу, 
то доцільним є проведення аналізу ризиків на кожному з етапів.

Т а б л и ц я  4. Р и з и к и  і н ф і к у в а н н я  п р и  в и р о б н и ц т в і  ф р у к т о в о - я г ід н о г о  м а р м е л а д у

№
Д ж е р е л о /е т а п и  

в и н и к н е н н я  р и з и к у
В и д и  р и з и к у

М ік р о б іо л о г іч н и й Х ім іч н и й Ф із и ч н и й
1 . С и р о в и н а

1.1
Т е р н о в е , к и з и л о в е , 

о б л іп и х о в е  п ю р е

К М А Ф А н М , п л іс н е в і 
г р и б , д р іж д ж і,  B a c i l lu s  

c e r e u s ,  Б Г К П , п а т о г е н н і 
м ік р о о р г а н із м и

В ід х и л е н н я  в ід  
ф із и к о -х ім іч н и х  

п о к а з н и к ів

Н а я в н іс т ь  
м е х а н ін и х  д о м іш о к

1.2 В у г л е в о д и

К М А Ф А н М , п л іс н е в і 
г р и б , д р іж д ж і,  B a c i l lu s  

c e r e u s , Б Г К П , п а т о г е н н і 
м ік р о о р г а н із м и

Н а я в н іс т ь  
м е х а н ін и х  д о м іш о к

1.3
С т р у к т у р о у т в о р ю 

в а ч і
К М А Ф А н М , п л іс н е в і 

г р и б , д р іж д ж і

В ід х и л е н н я  в ід  
д р а г л е т в ір н о ї 

з д а т н о с т і

Н а я в н іс т ь  
м е х а н ін и х  д о м іш о к

1.4 В о д а  п и т н а
К М А Ф А н М , Б Г К П , 

S ta p h y lo c o c c u s  a u re u s

П е р е в и щ е н н я  
в м іс т у  х ім іч н и з  

р е ч о в и н
Т е  с а м е

2 . Т е х н о л о г іч н и й  п р о ц е с

2.1
Н а б у х а н н я

с т р у к т у р о у т в о р ю в а ч а  
у  в о д і

К о н т а м ін а ц ія
с т о р о н н ь о ю

м ік р о ф л о р о ю

Н е д о т р и м а н н я
т е х н о л о г іч н и х

р е ж и м ів
(т е м п е р а т у р а ,

т р и в а л іс т ь )

2.2
Т е м п е р у в а н н я

ф р у к т о в о -я г ід н и х
п ю р е

К о н т а м ін а ц ія
с т о р о н н ь о ю

м ік р о ф л о р о ю

П е р е в и щ е н н я  
в м іс т у  с у х и х  

р е ч о в и н  т а  
ф із и к о -х ім іч н и х  

п о к а з н и к ів

Н е д о т р и м а н н я
т е х н о л о г іч н и х

р е ж и м ів
(т е м п е р а т у р а ,

т р и в а л іс т ь )

2 .3
У в а р ю в а н н я  

м а р м е л а д н о ї  м а с и

К о н т а м ін а ц ія
с т о р о н н ь о ю

м ік р о ф л о р о ю

Н е д о т р и м а н н я
т е х н о л о г іч н и х

р е ж и м ів
(т е м п е р а т у р а ,

т р и в а л іс т ь )

2 .4
В ід л и в а н н я  у  ф о р м и , 

о х о л о д ж е н н я  т а  
в и й м а н я

К о н т а м ін а ц ія
с т о р о н н ь о ю

м ік р о ф л о р о ю

З а л и ш к и  м и й н о -  
д е з ін ф ік у ю ч и х  

з а с о б ів

Н а я в н іс т ь  
м е х а н іч н и х  ч а с т о к , 

у л а м к и  т а р и

2 .5
П а к у в а н н я
м а р м е л а д у

К о н т а м ін а ц ія
с т о р о н н ь о ю

м ік р о ф л о р о ю

З а л и ш к и  м и й н о -  
д е з ін ф ік у ю ч и х  

з а с о б ів

Н а я в н іс т ь  
м е х а н іч н и х  ч а с т о к
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3. С а н іт а р н а  п ід г о т о в к а  в и р о б н и ц т в а

3.1 О б л а д н а н н я К М А Ф А М , Б Г К П
З а л и ш к и  м и й н о -  

д е з ін ф ік у ч и х  
з а с о б ів

Н а я в н іс т ь  
м е х а н іч н и х  ч а с т о к

3 .2 П о в іт р я
В а с і ї їш ,  A s p e r g i l lu s ,  

P e n ic i l liu m , M ic r o c o c c u s  
a lb u s

Н а я в н іс т ь  
м е х а н іч н и х  ч а с т о к

3.3 П е р с о н а л
К М А Ф А М , Б Г К П , 

S ta p h y lo c o c c u s  a u re u s

В о л о с с я , н іг т і,  
ю в е л ір н і  п р и к р а с и  

п е р с о н а л у

Отже, знаючи склад і умови зберігання продукції, за допомогою певних 
технологічних прийомів (теплової обробки, охолодження, використання 
антиоксидантів тощо), правильно підібраної упаковки продукції, при суво
рому дотриманні санітарно-гігієнічних норм і встановлених правил транс
портування та зберігання можна гарантувати збереження і безпеку продукції 
протягом всього терміну придатності.

Висновки
Проведений мікробіологічний аналіз мармеладу, упакованого в термо- 

спаяні пакети, дає змогу зробити такі висновки:
1. Аналіз всіх небезпечних факторів на кожному з етапів виробництва, мі- 

німінізує ризики та гарантує безпечність готового кондитерського виробу.
2. Проведення аналізу небезпеки є центральним елементом будь-якого плану 

HACCP, оскільки ризики повинні бути ідентифіковані, проаналізовані та 
зрозумілі до того, як можна визначити ефективні контрольні заходи.

3. За даними мікробіологічного аналізу в готових мармеладних виробах не 
виявлено золотистого стафілококу як індикатора забруднення верхніх ди
хальних шляхів, і БГКП як індикатора фекального забруднення, але відмічена 
його наявність у лабораторії.
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