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ВСТУП 

 

 

Актуальність. Сучасні тенденції у харчуванні населення все більше 

орієнтовані на розвиток ринку швидких і легких у приготуванні продуктів, які 

одночасно мають високу харчову цінність і доступні для пересічного споживача. 

М’ясні продукти є одним із сегментів ринку продуктів швидкого приготування, 

що розвивається найбільш активно. У порівнянні зі споживанням м’яса загалом 

рівень споживчого попиту на м’ясні напівфабрикати розвивається 

випереджаючими темпами. Значну частину ринку м’ясних продуктів наразі 

становлять м’ясні заморожені напівфабрикати [7, 22]. 

Значення м'яса для здоров'я людини давно відомо: м'ясо постачає організму 

особливий вид білка - протеїн, який незамінний для підтримки життєвих 

процесів в організмі. Крім того білок, що міститься в м'ясі, володіє високою 

біологічною активністю. М'ясні страви також містять залізо, яке добре 

засвоюється організмом людини. М'ясо є дуже ситний продукт, добре втамовує 

голод і містить, в залежності від виду і сорту, велику кількість вітамінів і 

мінеральних речовин. Харчова цінність цього корисного продукту визначається 

насамперед тим, що він є носієм повноцінного тваринного білка та жиру [3, 19]. 

М’ясні продукти містять повноцінні білки, жири, біологічно активні й 

мінеральні речовини та вітаміни. М'ясо є дуже ніжним продуктом, швидко 

змінює свої якісні характеристики під впливом мікроорганізмів. У зв'язку з цим 

важливим завданням є отримання м'яса з низьким вмістом мікроорганізмів [5]. 

У м'ясі поряд з повноцінними білками і жиром містяться також екстрактивні 

речовини, які майже не мають харчової цінності, але є сильними збудниками 

відділення травних соків, завдяки чому сприяють кращому засвоєнню їжі. М'ясо, 

крім того, вважається одним з основних джерел фосфору. Воно багате залізом і 

мікроелементами. Вітаміни в м'ясі представлені головним чином, комплексом 

вітаміну В (В1, В2, В6 і В12) [18]. 

У крові, м'язах здорових тварин, як правило, мікроорганізми відсутні. 

Значний  же вміст мікробів у м'ясі та м'ясопродуктах пояснюється забрудненням 
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їх при обробці. Усередині м'язів, в крові виявляються мікроби лише у хворих і 

ослаблених тварин, організм яких не в силах перешкоджати проникненню 

мікрофлори через стінки кишечника [27]. 

Виробництво м’ясних напівфабрикатів представляє велику спеціалізовану 

галузь, що має перспективну програму розвитку як у нашій країні, так і за 

кордоном. Вітчизняні споживачі протягом багатьох років вживають 

напівфабрикатну продукцію. В Україні пельмені очолюють рейтинг найбільш 

популярних напівфабрикатів [21]. 

Мета дослідження: полягає у дослідженні якості та безпечності м’ясних 

напівфабрикатів, що реалізуються в місті Кривий Ріг. 

Для вирішення поставленої мети в роботі визначено наступні завдання: 

– провести аналіз рівня контамінації харчової продукції тваринного 

походження, що надійшла на дослідження в  бактеріологічну лабораторію на базі 

«Дніпропетровського обласного центру контролю та профілактики хвороб МОЗ 

України» в період з 2019 по 2020 рік; 

– дослідити річну динаміку виявлення м’ясних напівфабрикатів, що не 

відповідають вимогам нормативної документації; 

– провести  органолептичну оцінку п’яти зразків м’ясних напівфабрикатів 

різних виробників; 

– дослідити м’ясні напівфабрикати на наявність санітарно - показових 

мікроорганізмів; 

– дослідити м’ясні напівфабрикати на наявність умовно-патогенних 

мікроорганізмів; 

– дослідити м’ясні напівфабрикати на наявність патогенних 

мікроорганізмів. 

Об’єкт дослідження: є зразки пельменів різних виробників, що 

реалізуються в торговій мережі м. Кривий Ріг. 

Предмет дослідження: органолептичні показники, санітарно - показові 

мікроорганізми (КМАФАнМ, БГКП), умовно - патогенні мікроорганізми 

(Esherichia coli, Staphylococcus aureus) і патогенні мікроорганізми (бактерії роду 
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Salmonella, Listeria monocytogenes). 

Методи дослідження. При виконанні роботи використовували 

органолептичні, бактеріологічні методи досліджень і статистичний аналіз 

отриманих результатів. 

Наукова новизна. На основі  аналізу проведених органолептичних і 

бактеріологічних досліджень встановлено якість та безпечність м’ясних 

напівфабрикатів, що реалізуються в місті Кривий Ріг.  

Практичне значення. Результати дослідження можуть бути використані 

при викладанні дисципліни харчової мікробіології. 

Апробація результатів дослідження. За результатами роботи було 

зроблено доповідь на студентській науково-практичній конференції (Кам’янець-

Подільський, 2021 р.). 

Структура роботи. Дипломна робота складається з наступних розділів: 

вступ,  розділ 1. Огляд літератури, розділ 2. Матеріал і методики дослідження, 

розділ 3. Результати дослідження та їх обговорення, висновки, список 

використані джерела літератури.  
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ВИСНОВКИ  

 

Дослідження якості та безпечності м’ясних напівфабрикатів, що 

реалізуються в місті Кривий Ріг встановили: 

1. При вивченні динаміки виявлення продукції, що не відповідає вимогам 

санітарних правил і норм за 2019 і 2020 роки  досліджено 433 проби харчової 

продукції (проведено 1515 досліджень), 41 проба виявилася недоброякісною, що 

в процентному відношенні склало 2,7%. 

2. Відсоток виявлення проб м’ясних напівфабрикатів, які не відповідають 

вимогам нормативної документації за показником КМАФАнМ, склав за два роки  

3,2%; за  показником бактерій групи кишкових паличок (БГКП) – 8,5%. 

Наявність коагулазопозитивного Staphylococcus aureus та патогенних 

мікроорганізмів родів Salmonella і Listeria monocytogenes у м’ясних 

напівфабрикатів за  два не виявлено. 

Відсоток виявлення проб субпродуктів м'ясних, які не відповідають 

вимогам нормативної документації за показником КМАФАнМ, склав за два роки  

6,5%; за  показником бактерій групи кишкових паличок (БГКП) – 4,1%; 0,9% 

субпродуктів контаміноване бактеріями родів Salmonella, 4,1% проб містило  

коагулазопозитивнийо Staphylococcus aureus.  

3. Загальний аналіз даних обсіменіння м’ясних напівфабрикатів і 

субпродуктів мікроорганізмами встановлено, що найбільше число виявлених 

бактерій належить до групи санітарно - показових (63,3%), умовно-патогенні 

мікроорганізми склали 34,3%, патогенні –  2,5%. 

4. Встановлено, що більшість випадків виявлення недоброякісної продукції 

припадає на період з травня по вересень (66,8%), з піком у липні (18,9%) від усіх 

випадків виявлення м’ясних напівфабрикатів, що не відповідають вимогам 

нормативної документації. 

5. За органолептичними дослідженнями встановлено, що усі п’ять зразків 

пельменів відповідають вимогам щодо м’ясних напівфабрикатів, пельмені 

«Знатні» та «Малятко» отримали найбільшу кількість балів (8,64 та 8,48 

відповідно),  що також свідчить про відмінну якість.  
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6. Бактеріологічні дослідження показали, що КМАФАнМ КУО / г м’ясних 

напівфабрикатів пельменів «Знатні» та «Малятко» не перевищують допустимих 

значень. Три інших зразка (пельмені «Богатирські», «З часником» та «Домашні» 

незначно перевищують допустимих значень, що обумовлено більшим строком їх 

зберігання. 

7. Встановлено, що 20% досліджених м’ясних напівфабрикатів за наявністю 

бактерій групи кишкових паличок (коліформних бактерій) не відповідають 

санітарним нормам. 

8. Дослідження м’ясних напівфабрикатів на наявність патогенних 

мікроорганізмів встановило безпечність харчових продуктів за вмістом  

Staphylococcus aureus, Salmonella та Listeria monocytogenes. 
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