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Meat and various meat products are an important part of the human diet. These products are useful for 
the human organism as they contain macro- and microelements, vitamins, and they are also a source of pro-
tein and essential amino acids. At the same time, these products can be rather harmful to the human health, 
because of violating technological processes connected with their manufacturing, storing and transporting. 
That is why the quality control of meat products at all the stages including manufacturing and selling is an 
important issue to be solved. So, the purpose of the study was to establish separate safety indices of meat and 
meat products during fair events in Kyiv. The results of the official laboratory testing of such raw products 
as beef, pork, chicken and turkey meat, sausages, boiled, semi-smoked sausage, ham and brisket became the 
material of the study. The conducted monitoring showed that the residues of antibiotics in animal meat of 
and meat products were not detected. All the examined samples of meat corresponded to the veterinary- 
sanitary requirements as to general bacterial contamination. The number of mesophilic, aerobic and faculta-
tive anaerobic microorganisms in finished meat products was within the standard limits. At the same time, 
the violation of the requirements of the National Standard of Ukraine 4436:2005 was established as to the 
presence of E. coli group in the finished meat products. It was proved that, concerning sanitary indices, nine 
samples did not correspond to the regulatory documents, which may testify to violating the conditions of 
their processing, storing, transporting, and selling. According to the results of the conducted monitoring of 
animal meat microbiological indices, it was established, that the bacteria of E. coli group exceeded the max-
imum permissible levels in only one sample of pork (6.3×103 colony-forming u/g). According to the current 
requirements as to residual micro-flora in sausages, the content of anaerobic spore sulfite-reducing bacteria 
(in 0.1 g), salmonella (in 25 g), protea (in 1 g) and coagulase-positive S. aureus (in 1 g) were not found in 
the tested samples. In addition to the microorganisms that are regulated by the above mentioned require-
ments, there were no L. monocytogenes in the examined samples of meat. 

The practical significance of the paper consists in the increased control of food products’ safety by veter-
inary medicine experts during conducting fairs. 
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М’ясо та різні м’ясопродукти практично невід’ємна складова раціону людини. Ці продукти ма-

ють корисні для організму людини властивості у вигляді макро- й мікроелементів, вітамінів, а та-
кож є джерелом білку та незамінних амінокислот. Водночас, якщо порушити технологічні процеси, 
пов’язані з виготовленням, зберіганням та транспортуванням, то ці продукти можуть завдати 
значної шкоди здоров’ю людини. У зв’язку з цим контроль якості продукції на всіх етапах прохо-
дження, починаючи його виготовленням й закінчуючи реалізацією, є важливим питанням, що потре-
бує розв’язання. Отже, метою дослідження було встановлення окремих показників безпечності 
м’яса та м’ясопродуктів під час ярмаркових заходів у м. Києві. Матеріалом для аналізу послужили 
результати офіційних лабораторних досліджень таких видів сировини: яловичини, свинини, м’яса 
курей та індика, а також сосиски, варені, напівкопчені ковбаси, шинка та грудинка. Проведений мо-
ніторинг засвідчив, що залишків антибіотиків у м’ясі тварин та м’ясопродуктах не виявлено. Усі 
проаналізовані проби м’яса відповідали ветеринарно-санітарним вимогам за загальним бактеріаль-
ним обсіменінням. Вміст КМАФАнМ у готових м’ясопродуктах був у межах норми. Водночас вста-
новлено порушення дотримання норм ДСТУ 4436:2005 за таким показником, як наявність бактерій 
групи кишкових паличок у готових м’ясопродуктах. Доведено, що за санітарними показниками 
дев’ять зразків не відповідали нормативним документам, що може свідчити про порушення умов їх 
переробки, зберігання, транспортування та реалізації. За результатами проведеного моніторингу 
мікробіологічних показників м’яса тварин встановлено, що бактерії групи кишкової палички переви-
щували максимально допустимі рівні лише в одному зразку свинини (6,3×103 КУО/г). Відповідно до 
сучасних вимог щодо залишкової мікрофлори у ковбасних виробів у досліджуваних зразках не виявле-
но вміст анаеробних спорових сульфітредукуючих бактерій (у 0,1 г), сальмонел (у 25 г), протея (в 1 г) 
і золотистого коагулазопозитивного стафілокока (в 1 г). На додаток щодо мікроорганізмів, які рег-
ламентуються вище зазначеними вимогами, у досліджених зразках м’яса відсутня L. monocytogenes.  

Практична значущість полягає у посиленому контролі фахівцями ветеринарної медицини показ-
ників безпеки харчових продуктів в умовах ярмарок.  

Ключові слова: харчові продукти, показники безпеки, антибіотики, бактерії, залишкова мікрофлора. 
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Мясо и различные мясопродукты обладают полезными для организма человека свойствами, и в 

то же время при нарушении технологических процессов, они могут наносить значительный ущерб 
здоровью. Поэтому контроль качества продукции на всех технологических этапах является важ-
ным вопросом, требующим решения. Цель работы заключалась в изучении отдельных показателей 
безопасности мяса и мясопродуктов во время ярмарочных мероприятий в г. Киеве. Проведенные мо-
ниторинговые исследования показали, что остатков антибиотиков в мясе животных и мясопроду-
ктах не обнаружено. Все проанализированные пробы отвечали ветеринарно-санитарным требова-
ниям общего бактериального обсеменения. Однако установлено нарушение соблюдения норм ГОСТа 
4436:2005 по таким показателям, как наличие бактерий группы кишечной палочки в девяти образцах 
мясопродуктов. Также установлено, что бактерии группы кишечной палочки превышали максима-
льно допустимые уровни только в одном образце свинини (6,3×103 КУО/г). 
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Вступ 
До важливих чинників, що впливають на стан здоров’я населення та рівень захворюваності, відно-

сять якість харчування та його безпечність [14]. Саме продукти – одне з небезпечних, з медичної точ-
ки зору, джерел шкідливих речовин для людини. Ця проблематика залишається предметом обгово-
рення вітчизняних та іноземних науковців, провідних фахівців у галузі охорони здоров’я, гігієни хар-
чування, дієтології, харчових технологій, ветеринарної медицини, а також інспекторів різних мініс-
терств та відомств України, виробників, дистриб’юторів харчових продуктів та споживачів [6, 7]. 

До забруднювачів харчових продуктів і питної води відносять: важкі метали, нітрати, нітрити, пе-
стициди, радіонукліди, антибіотики, гормональні препарати, антиоксиданти, консерванти, токсичні 
речовини та мікроорганізми [1, 7].  

Сьогодні сучасні методи досліджень (ELISA, TLC та HPLC) дали змогу виявити такі мікродози 
забруднення продуктів харчування, про які раніше не підозрювали навіть науковці [17]. Отже, може-
мо сказати про те, що абсолютно безпечних продуктів не існує. Практично немає жодної чужорідної 
сполуки, яка не була би безпечним для тієї чи тієї категорії населення. Такі висновки є підставою для 
постійного контролю рівнів ризику й інших допустимих концентрацій забруднюючих речовин [9].  

Проблемі безпеки продуктів харчування присвячені праці багатьох провідних вчених [13, 16]. У 
ході визначення вмісту антибіотиків фторхінолонового ряду (офлоксацин, ципрофлоксацин, енроф-
локсацин, норфлоксацин) у продукції птахівництва встановлено, що у м’язовій тканині (червоній, 
білій) й печінці курей виробників «Курганський бройлер», «Агро-Овен», «Ripco-damaco» та «Спільне 
американсько-канадське підприємство» залишкових кількостей досліджуваних препаратів не виявле-
но. Разом з тим 50 % проб печінки курей виробника «Наша ряба» та 50 % проб червоної м’язової тка-
нини американського виробника «Taison» містили залишкові кількості енрофлоксацину (0,46 мг/кг та 
0,19 мг/кг відповідно), які перевищують МДР щодо наявності антибіотиків у досліджуваних тканинах 
у 2,3 та 1,9 рази відповідно [4].  

Одним із важливих факторів, що впливає на безпечність м’яса, є його бактеріальне обсіменіння 
під час первинної переробки. На обсіменіння даної сировини мікроорганізмами можуть впливати 
внутрішні та зовнішні чинники. Внутрішніми, що підвищують обсіменіння м’яса, можуть бути: від-
сутність відпочинку тварин перед забоєм та передзабійної голодної витримки, хвороби, отруєння то-
що [10, 15, 18]. 

На збільшення мікробіологічних показників у готових продуктах  впливає недотримання темпера-
турному режиму зберігання готової продукції та термін реалізації. 2016 року на мікробіологічні пока-
зники було досліджено 66 проб харчових продуктів різних категорій, з них 22,7 % не відповідало по-
казникам якості та безпечності, зокрема: 1 проба йогурту; 5 проб готових страв із супермаркетів; 6 
проб м’яса курячого механічного обвалювання, 3 проби ікри чорної осетрових риб [8].  

Під час бактеріологічного дослідження ковбасних виробів встановлено, що 10 % напівкопчених 
ковбасних виробів не відповідали вимогам за вмістом бактерій групи кишкової палички, 12 % варе-
них ковбасних виробів – за вмістом мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроорга-
нізмів. З усіх досліджуваних ковбасних виробів 11,1 % не відповідали вимогам за вмістом КМАФА-
нМ та 4,4 % − за вмістом бактерій групи кишкової палички [12]. Згідно з іншими дослідженнями за 
показниками якості та безпеки (вміст токсичних елементів, пестицидів, мікотоксинів, антибіотиків) 
напівкопчені та варені ковбаси вищого, 1 і 2 ґатунку відповідали нормативним вимогам [3]. 

У ході визначення показників бактеріальної контамінації ковбасних виробів у м. Одесі найбіль-
ший ступінь бактеріального обсіменіння встановлений у варених ковбасах усіх ґатунків, відібраних 
на ринках – 29,4 %. Кількість ковбас, що не відповідали ветеринарно-санітарним вимогам за кількіс-
тю МАФАнМ, у супермаркетах становила 46, що склало 18,0 % (від 2,5х103 до 1,0х104 КУО в 1 г), а 
на ринках – 32 проби, що склало 25,0 % (від 2,7х103 до 1,5х104). Бактерії групи кишкової палички ви-
ділено у 55 дослідних зразків ковбас, що становило 27,5 % (в супермаркеті – 10,0 %, на ринках –
17,5 %). Найбільший ступінь обсіменіння БГКП встановлений у ковбасних виробах, які реалізовува-
лися на агропродовольчих ринках – 36,8 % [11]. 

У зв’язку з цим мета роботи полягала у вивченні окремих екологічних аспектів якості та безпеки 
продуктів у Київському регіоні. Завданням було перевірити відповідність зразків за вмістом антибі-
отиків та за мікробіологічними показниками відповідно до «Обов’язкового мінімального переліку 
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досліджень сировини, продукції тваринного та рослинного походження, комбікормової сировини, 
комбікормів, вітамінних препаратів та ін., які слід проводити в державних лабораторіях ветери-
нарної медицини і за результатами яких видається ветеринарне свідоцтво (Ф-2)» затвердженого 
Наказом Державного департаменту ветеринарної медицини Міністерства аграрної політики Укра-
їни від 03.11.1998 р. № 16 зі змінами. 

 
Матеріали і методи досліджень 
Під час проведення ярмаркового заходу Комунальним підприємством «Міський магазин» з листо-

пада по грудень 2017 року за адресою м. Київ проведено відбір зразків готових м’ясопродуктів, м’яса 
птиці, свинини та яловичини у торгівців (для проведення лабораторних досліджень, експертизи, ви-
пробування). Дослідження здійснено у випробувальному центрі державного науково-дослідного ін-
ституту з лабораторної діагностики та ветеринарно-санітарної експертизи. Відбір зразків проведено 
згідно з «Порядком відбору зразків продукції тваринного, рослинного і біотехнологічного похо-
дження для проведення досліджень» від 14 червня 2002 р. № 833. Відповідно до статті 14 Закону 
України «Про основні засади державного нагляду (контролю) у сфері господарської діяльності» 
та згідно з Рішенням № 123 від 29.11.2017 року. 

У м’ясі та м’ясопродуктах визначали показники, представлені в таблиці. 
 

Мікробіологічні показники м’ясопродуктів та м’яса 
Найменування 

показника 
МДР за нормативними докумен-

тами 
Позначення НД на ме-

тод випробувань 
м’ясопродукти 

КМАФАнМ (КУО в 1,0 г) 1,0×103 ДСТУ ISO 4833:2006 
БГКП (коліформи в 1,0 г) Не допускається ГОСТ 30518-97 
Патогенні мікроорганізми, в т.ч. са-
льмонели в 25 г Не допускається ДСТУ Fpr EN ISO 

6579-1:2016 
Сульфітредукуючі клостридії в 0,01 г Не допускається ГОСТ 29185-91 

м’ясо-сировина 

Мазки-відбитки 

Свіже – мікрофлора відсутня 
та/або присутні поодинокі коки 
або палички; сумнівної свіжості 
– не більше 30 коків або пали-
ок; не свіже – більше 30 коків 
або паличок 

ГОСТ 23392-78 

КМАФАнМ, (КУО в 1,0 г) 5×106 ДСТУ ISO 4833:2006 
БГКП (коліформи в 1,0 г) Не більше 103 ГОСТ 30518-97 
Патогенні мікроорганізми, в т.ч. са-
льмонели в 25 г Не допускається ДСТУ FprEN ISO 

6579-1:2016 

L. monocytogenes в 25 г Не допускається ДСТУ ISO 11290-
1:2003 

 

Дослідженню підлягали наступні види сировини: яловичина, свинина, м’ясо курей та індика, а та-
кож м’ясопродукти: сосиски, варені, напівкопчені ковбаси, шинка та грудинка. 

 
Результати досліджень та їх обговорення 
Проведені моніторингові дослідження м’яса тварин та м’ясопродуктів показали, що випробуваль-

ний центр державного науково-дослідного інституту з лабораторної діагностики та ветеринарно-
санітарної експертизи систематично проводить контроль щодо визначення безпечності та якості хар-
чових продуктів.  

Проаналізовано зразки м’яса тварин та готові м’ясопродукти на вміст антибіотиків. Не виявлено 
залишків тетрациклінової групи (од/г). 

Усі досліджені проби м’яса відповідали ветеринарно-санітарним вимогам за загальним бактеріа-
льним обсіменінням. Вміст КМАФАнМ у готових м’ясопродуктах був у межах норми, коливався від 
4х101 до 4,2х102 КУО/г. 
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Встановлено порушення дотримання норм ДСТУ 4436:2005 за таким показником, як наявність ба-
ктерій групи кишкової палички у готових м’ясопродуктах. За санітарними показниками дев’ять дос-
ліджених зразків не відповідали нормативним документам (рис.).  

 
Рис. Мікробіологічні показники бактерій групи кишкової палички у м’ясопродуктах 

 
Водночас за результатами проведеного моніторингу мікробіологічних показників м’яса тварин 

встановлено, що бактерії групи кишкової палички перевищували максимально допустимі рівні лише 
в одному зразку свинини (6,3×103 КУО/г). 

Відповідно до сучасних вимог щодо залишкової мікрофлори у ковбасних виробів у зразках не ви-
явлено вміст анаеробних спорових сульфітредукуючих бактерій (у 0,1 г), сальмонел (у 25 г), протея (в 
1 г) і золотистого коагулазопозитивного стафілокока (в 1 г). Вони відповідають нормі згідно з ДСТУ 
4436:2005. На додаток до мікроорганізмів, що регламентуються вище зазначеними вимогами, у м’ясі 
відсутня L. monocytogenes. 

Аналогічне моніторингове дослідження харчових продуктів здійснено у Житомирському регіоні. 
З’ясовано, що у 4,4 % зразків м’ясопродуктів виділені бактерії групи кишкової палички, в 11,1 % – мезо-
фільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми. Одночасно проведено бактеріологічні дослі-
дження зразків м’яса щодо наявності ентеробактерій, МАФАнМ і бактерій роду Salmonella одразу після 
забою тварин. З’ясовано, що кількість мікроорганізмів на поверхні туш становила: роду 
Enterobacteriaceae 28,5 ± 1,1 КУО×105/см2, мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроор-
ганізмів (МАФАнМ) – 38,8 ± 1,05 КУО×103/см2. Сальмонел з продуктів забою не було виявлено [3]. 

У роботах В. А. Котелевич (2014) за останні роки визначені детермінанти безпечності харчової 
продукції. За результатами досліджень тушок курей з комплексу «Агромарс» за допомогою «Премі-
тесту» у м’ясі птиці не зареєстровано залишків антибіотиків [2]. 

 
Висновки 
Проведені моніторингові дослідження засвідчили, що залишків антибіотиків у м’ясі тварин та 

м’ясопродуктах не виявлено. Встановлено, що рівень контамінації БГКП за результатами мікробіоло-
гічних досліджень вищий у готових м’ясопродуктах, ніж у м’ясі тварин, що може свідчити про пору-
шення санітарних умов їх переробки, зберігання, транспортування та реалізації. 

Перспективи подальших досліджень. Вивчити бактеріальне обсіменіння молочних продуктів. 
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