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The popularity of poultry meat is growing in almost all countries. The consumer prefers chicken con-
sidering  its  high  nutritional  and  dietary  value,  relatively  low  price,  safety,  and  the  absence  of  religious  
restrictions. At the same time, close attention is paid to the safety of food products since food poisoning in 
poultry processing enterprises is an urgent problem. Based on the results of research on 25 poultry carcass-
es intended for sale in retail chains, L. monocytogenes was detected in chicken carcasses, broiler chickens 
in 1 case (4.0 % of studies), semi-finished products from broiler chickens in 2 cases (8 % of studies). During 
the  study  of  45  samples  in  the  primary  processing  shop  to  establish  possible  sources  and  areas  of  cross-
insemination of L. monocytogenes on the surface of poultry carcasses, in 8 cases or 17.8 % of the studies, 
L. monocytogenes was isolated in washings from carcasses, from the water of the cooling bath ‒ in 3 cases
from 13 or 23.1 % of studies, in washes from equipment ‒ in 1 case or 14.3 %, in washes from hands ‒ in 1 
case  (14.3  %).  The  resistance  of  L.  monocytogenes  to  the  action  of  the  disinfectant  “Balandas-A  Forte”  
0.07 % solution has  been studied; it  has  a  non-permanent  antimicrobial  effect  against  L.  monocytogenes,  
0.15 % ‒ ensures the inactivation of L. monocytogenes in a bath with a water temperature of 10 ºС. There 
are  no  significant  differences  in  the  organoleptic  parameters  of  the  meat  and  the  broth  (transparency,  
aroma),  made  from  poultry  meat  cooled  in  the  usual  way  and  when  using  the  disinfectant  “Balandez-A  
Forte.” However,  in  the  treated carcasses,  compared to the  control,  there  is  a  change in  the  color  of  the  
surface of the carcasses and internal fat - their color becomes yellow and has a wax-like layering, which the 
consumer  can  negatively  perceive,  the  reason  for  this  may  be  the  effect  of  peracetic  acid  (PAA)  on  the  
adipose  tissue  of  the  bird.  According  to  physical  and  chemical  indicators,  poultry  meat  cooled  with  cold  
water  and  using  a  disinfectant  solution  met  the  requirements  of  the  standards.  Disinfectant  “Balandez-A  
Forte”  of  0.07  and  0.15  %  concentration  inactivates  L.  monocytogenes,  0.07  %  solution  reduces  
KMAFAnM by three orders of magnitude from (1.7 ± 0.3)×104 to (3.1 ± 0.8)×101, but does not inactivate 
bacteria  of  the  group  of  Escherichia  coli,  water  from  a  cooling  bath  with  a  working  solution  of  0.15  %  
concentration of a disinfectant allows inactivation of BGKP and ensures inactivation of L. monocytogenes 
in cold water (10 ºC). 

Key  words:  L.  monocytogenes,  KMAFAnM,  organoleptic  indicators,  “Balandez-A  Forte”,  broiler  
chickens, washings, acid value of fat, volatile fatty acids. 
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Популярність м’яса птиці зростає майже в усіх країнах світу. Споживач віддає перевагу курятині, враховуючи високу пожив-
ну та дієтичну цінність, порівняно низьку ціну, безпечність, а також відсутність релігійних обмежень. При цьому пильна увага 
приділяється безпеці продуктів харчування, оскільки харчова токсикоінфекція на птахопереробних підприємствах є актуальною 
проблемою. За результатами досліджень 25 тушок птиці, призначених для реалізації у торгівельних мережах, L. monocytogenes 
виявлено у тушках курей, курчат-бройлерів у 1 випадку (4,0 % досліджень), напівфабрикатах з курчат-бройлерів – у 2 випадках (8 
% досліджень). За дослідження 45 зразків у цеху первинної переробки, для встановлення можливих джерел і ділянок перехресного 
обсіменіння L. monocytogenes поверхні тушок птиці у 8 випадках, або 17,8 % досліджень, було виділено L. monocytogenes у змивах з 
тушок, з води ванни охолодження – у 3 випадках з 13, або 23,1 % досліджень, у змивах з обладнання – у 1 випадках, або 14,3 %, у 
змивах з рук – у 1 випадках (14,3 %). Вивчено стійкість L. monocytogenes до дії дезінфекційного засобу “Баландас-А Форте” 0,07 % 
розчину має непостійний антимікробний ефект щодо L. monocytogenes, 0,15 % – забезпечує інактивацію L. monocytogenes у ванні з 
температурою води 10 ºС. Органолептичні показники м’яса, а також бульйону (прозорість, аромат), виготовленого з м’яса пти-
ці, охолодженого звичайним способом та при застосуванні дезінфікуючого засобу “Баландез-А Форте”, достовірних відмінностей 
не має. Проте у оброблених тушок порівняно з контролем спостерігається зміна кольору поверхні тушок і внутрішнього жиру – 
їх колір стає жовтішим і має воскоподібне нашарування, що може негативно сприйматися споживачем, причиною цього може 
бути вплив надоцтової кислоти (НОК) на жирову тканину птиці. За фізико-хімічними показниками м’ясо птиці охолоджене холо-
дною водою та при застосування дезінфікуючого розчину відповідало вимогам стандартів. Дезінфікуючий засіб “Баландез-А Фо-
рте” 0,07 та 0,15 % концентрації інактивує L. monocytogenes, 0,07 % розчин знижує КМАФАнМ на три порядки з (1,7 ± 0,3)ꞏ104 до 
(3,1 ± 0,8)ꞏ101, проте не інактивує бактерії групи кишкових паличок, вода з ванни охолодження з робочим розчином 0,15 % концентрації 
дезінфікуючого засобу дозволяє інактивувати БГКП і забезпечують інактивацію L. monocytogenes у холодній воді (10 º С). 

 
Ключові слова: L. monocytogenes, КМАФАнМ, органолептичні показники, “Баландез-А Форте”, курчата бройлери, змиви, кислот-

не число жиру, леткі жирні кислоти. 
 

Вступ 
 

За даними Всесвітньої організації охорони здо-
ров’я (ВООЗ), лістеріоз є однією із найбільш серйоз-
них і тяжких токсикоінфекцій харчового походження. 
Кількість зареєстрованих випадків у рік становить 
0,1‒10 на 1 млн осіб залежно від держави (FAO & 
WHO, 2022). Якщо неінвазивний лістеріоз, що має 
короткий інкубаційний період і характеризується 
лихоманкою, діареєю, головним болем та міалгією, 
зазвичай не супроводжується виявленням збудника, 
то інвазивні випадки з інкубаційним періодом трива-
лістю до 90 днів призводять до госпіталізації, вияв-
лення Listeria monocytogenes в біологічних рідинах і 
тканинах пацієнта та летальними наслідками у 
20‒30 % випадків (FAO & WHO, 2022). Перший ви-
вчений спалах лістеріозу з харчовим шляхом переда-
чі, зареєстрований 1979‒1981 рр. у Канаді (41 випа-
док), показав, що за інвазивного захворювання пере-
важають дві групи діагнозів: перинатальний лістеріоз 
(83 %) та менінгіт у дорослих (15 %). 

Здатність L. monocytogenes рости у широкому діа-
пазоні температур (від 1 до 45 °С) дозволяє досягати 
швидкостей накопичення біомаси 0,035–0,556 log10 
КУО/день за температури зберігання готових продук-
тів (5–8 °С) (Pereira et al., 2023), тому навіть незначна 
контамінація зони виробництва може призвести до 
суттєвої кількості L. monocytogenes у продуктах хар-
чуваннях з урахуванням дозволених термінів збері-
гання. 

Проблема харчового лістеріозу, крім медичного, 
набуває і суттєвого соціально-економічного значення. 
Вилучення заражених партій продуктів з торгівлі, 
обмеження їх ввезення та вивезення, зупинка вироб-
ництва завдають збитків у сотні мільйонів доларів 
США та європейським країнам – експортерам сиру та 
м’ясних продуктів (Pereira et al., 2021). 

З-поміж лістерій, що викликають захворювання у 
людини, найбільше значення має L. monocytogenes. 
Цей мікроорганізм широко поширений і важче конт-
ролюється, ніж більшість інших патогенів, що мають 
значення для птахопереробної промисловості. Цей 

бактеріальний патоген викликає у людини не стільки 
харчові отруєння, як серйозні захворювання: інфек-
цію новонароджених, септицемію, менінгіт 
(Ukhovsjka et al., 2017). 

Саме тому для ветеринарної медицини та практики 
залишається актуальним розробка способів профілак-
тики харчової токсикоінфекції, пов’язаної з вживан-
ням продуктів із мʼяса курчат-бройлерів, контаміно-
ваних L. monocytogenes. 

 
Мета дослідження 

 
Метою роботи було визначити контамінацію ту-

шок курчат бройлерів L. monocytogenes та вплив дез-
інфікуючих засобів на органолептичні та фізико-
хімічні показники м’яса. 

Для досягнення мети потрібно вирішити такі  
завдання:  

1. Визначити наявність лістерій у змивах з тушок, 
у воді ванни охолодження тушок птиці; з обладнання 
за технологічного процесу розбирання; з рук праців-
ників. 

2. Вивчити стійкість L. monocytogenes до дії анти-
мікробних речовин, що застосовуються у птахопере-
робній промисловості для знезараження води у ванні 
охолодження. 

3. Провести аналіз отриманих результатів дослі-
джень. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Дослідження виконувалися на базі Експертного 

центру діагностики та лабораторного супроводу “Біо-
лайтс” та у науково-дослідній лабораторії ветеринар-
но-санітарної експертизи Білоцерківського НАУ, зраз-
ки відбирали у торгівельних мережах супермаркетів та 
на етапах технології забою у деяких господарствах 
Київської області. 

Для оцінки санітарно-гігієнічного стану виробниц-
тва відбирали змиви за допомогою Свабів (зонд-
тамнон) з поверхонь згідно з “Інструкцією з санітар-
но-мікробіологічного контролю тушок, м’яса птиці, 
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птахопродуктів, яєць та яйцепродуктів на птахівниць-
ких та птахопереробних підприємствах” (1990). 

Перед відбиранням змивів Сваби зволожували бу-
льйоном Фрезера з розрахунку 10 см3 на один зонд-
тампон. 

Змив великого обладнання та інвентарю брали з 
поверхні 100 см2 (використовували стерильні металеві 
рамки-трафарети). Змив з дрібних об’єктів брали з 
усієї поверхні. Після взяття змиву тампон занурювали 
в пробірку зі змивною рідиною, яку використовували 
надалі для посіву на живильні середовища для визна-
чення L. monocytogenes (DSTU ISO 11290-1:2003, 
2005; DSTU ISO 11290-2:2003, 2005). 

Відбір проб з поверхні тушок птиці, відібраних на 
різних ділянках первинної переробки, проводили мето-
дом змиву з усієї поверхні тушки стерильною змивною 
рідиною або методом змиву з поверхні тушки тампо-
ном. Відбір проб методом змиву з усієї поверхні тушки 
проводили так: тушку поміщали в стерильні пакети з 
полімерного матеріалу. У пакет з тушкою наливали 
стерильну водопровідну воду в кількості, що дорівнює 
масі тушки, струшували вміст пакета протягом 2 хв. 
Отримана змивна рідина служила вихідним матеріалом 
для посвів на живильні середовища. Відбір проб мето-
дом змиву стерильним тампоном застосовували до 
тушок потрошених будь-якої маси. 

Відбір та підготовку проб до випробувань м’яса 
птиці, напівфабрикатів проводили згідно з ДСТУ ISO 
18593:2006 (DSTU ISO 18593:2006, 2007). Проби від-
бирали від тушок птиці у ділянці грудної частини, 
гомілки та стегна методом вирізання з усієї глибини 
м’яза у рівних кількостях загальною масою не менше 
ніж 150 г. Відібрані зразки подрібнювали, перемішу-
вали та отримували об’єднану пробу. 

Визначення кількості мезофільних аеробних та 
факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМА-
ФАнМ) проводили за ДСТУ ISO 4833:2006 (DSTU EN 
ISO 4833-1:2014, 2016). 

Метод заснований на висіві певної кількості змиву 
на агаризовані живильні середовища, аеробному ку-
льтивуванні посівів за температури (30 ± 1) ºС протя-
гом 72 ± 3 год, підрахунку всіх видимих колоній, що 
виросли, і визначенні кількості мезофільних аеробних 
і факультативно-анаеробних мікроорганізмів у 1 см3.  

Визначення БГКП проводили за методом, що за-
снований на здатності бактерій розщеплювати глюко-
зу та лактозу з утворенням кислоти та газу. При цьо-
му на середовищах Хейфеца та Кода утворюються 
кислоти та продукти, що змінюють колір індикаторів. 
У пробірки з середовищами Кесслера і Хейфеца по-
міщені поплавці для уловлювання процесу газоутво-
рення у процесі зброджування лактози. 

Після взяття змиву з досліджуваної поверхні там-
пон поміщають у пробірку, що містить 10 см3 середо-
вища: Кесслера або Хейфеца, або Кода. Також робив-
ся посів змивної рідини у кількості по 1 см3 кожного 
розведення у дві пробірки, що містять по 7–9 см3 
Хейфеца. Засіяні пробірки термостатували за темпе-
ратури 37 ± 1 ºС протягом 18–24 год. 

За наявності росту бактерій групи кишкової пали-
чок середовище Кода забарвлювалося у жовтий колір, 
зміна кольору середовища Кода не вимагає подальшо-

го підтвердження наявності БГКП. Середовище 
Хейфеца набуває жовтого кольору, який іноді зміню-
вався на салатово-зелений з утворенням газу. Для 
остаточного висновку про присутність у змиві бакте-
рій групи кишкових паличок проводили висів із сере-
довища Хейфеца або Кесслера в чашки Петрі з сере-
довищем Ендо, Плоскірєва або Левіна. Чашки Петрі 
поміщали в термостат з температурою 37 ± 1 ºС. Че-
рез 18–20 із посіви переглядали. 

На середовищі Ендо бактерії групи кишкових пали-
чок утворюють темно-червоні колонії з металевим блис-
ком або рожево-червоні колонії без блиску, на середо-
вищі Левіна – темно-фіолетові колонії або фіолетово-
чорні блискучі, на середовищі Плоскірєва – цегляно-
червоні з глянсовою поверхнею. 

Музейні штами тест-культур, які використовують-
ся для зараження тест-об’єктів, попередньо оживляли 
шляхом щоразового чотириразового пасажування на 
триптон-соєвому бульйоні. Усі культури перевіряли 
на життєздатність та стійкість до температури та роз-
чинів фенолу. 

Для зараження стерильні тест-об’єкти у чашці Пе-
трі заливали бактеріальною суспензією до рівномір-
ного змочування всіх тест-об’єктів. Чашку Петрі за-
кривали кришкою та залишали тести у бактеріальній 
суспензії протягом 20 хв. Потім в асептичних умовах 
батистові тест-об’єкти, просочені культурою, перено-
сили на поверхню стерильного фільтрувального папе-
ру (2 шари на дні чашки Петрі), покривали зверху 
стерильним папером і закривали чашку Петрі криш-
кою. Через 10 хв після видалення надлишку рідини 
для фіксації мікроорганізмів на батистових тест-
об’єктах останні переносили на поверхню сухого 
стерильного фільтрувального паперу в чашці Петрі та 
зверху прикривали листом стерильного фільтруваль-
ного паперу, підсушували в термостаті при 37 °С 
протягом 20 хв. Випробування ефективності антимік-
робних засобів проводили згідно з “ Методами лабо-
раторних досліджень та випробувань дезінфекційних 
засобів для оцінки їх ефективності та безпеки”. 

Робочі розчини досліджуваних хімічних речовин 
готували на стерильній водопровідній воді у день 
досліду. При постановці дослідів у стерильну склянку 
наливали 100 см3 певного робочого розчину хімічної 
речовини. Відрахувавши в чашці Петрі заражені тест-
об’єкти по 2 на кожну експозицію, захоплювали їх 
пінцетом все відразу і після випалювання шийки 
склянки опускали в випробувану дезінфікуючу речо-
вину, не торкаючись країв, легким похитуванням 
склянки досягали змочування всіх тест-об’єктів. Мо-
мент змочування всіх тест-об’єктів вважали початком 
досвіду. Через певний час стерильним пінцетом витя-
гували по 2 тест-об’єкти з дезінфікуючого розчину і 
опускали в стерильну склянку з 50 см3 водопровідної 
стерильної води. Через 5 хв тест-об’єкти переносили 
на другу склянку також з 50 см3 стерильної водопро-
відної води. Потім через 5 хв з другої склянки кожен 
тест-об’єкт поміщали в пробірку з 5 см3 рідкого жи-
вильного середовища (м’ясопептонний бульйон). 

Контролем служили два тест-об’єкти, що не підда-
валися дії дезінфікуючої речовини, але занурені у 
склянки зі стерильною водопровідною водою на тер-
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мін, що дорівнює дії дезінфікуючої речовини. Перед 
посівом на живильне середовище контрольні тест-
об’єкти також промивали у двох водах. 

Посіви поміщали в термостат за температури 
37 °С, облік результатів проводили щодня для вегета-
тивних форм протягом 6–7 днів. Остаточну думку про 
наявність у випробуваної речовини бактерицидних 
властивостей робили після узагальнення результатів 
трьох повторних дослідів. 

Органолептичні та фізико-хімічні показники ту-
шок птиці визначали загальноприйнятими методами.  

 
Результати та їх обговорення 

 
Наявність лістерій було досліджено у 25 тушках 

птиці, призначених для реалізації у торгівельних ме-
режах. Досліджено тушки курей, курчат-бройлерів – 
15 зразків, напівфабрикатів курячих (стегенця, груд-

ки, філе, крила курчат, напівфабрикати кускові та 
рублені, в т.ч. у паніровці) – 7 зразків, субпродуктів 
курячих – 3. 

У досліджених зразках L. monocytogenes виявлено: 
у курчат-бройлерів у 1 випадку (4,0 % досліджень), 
напівфабрикатах з курчат-бройлерів – у 2 випадках 
(8 % досліджень). 

Таким чином, має місце обсіменіння 
L. monocytogenes тушок курчат-бройлерів, призначе-
них для реалізації у торгівельних мережах, тому було 
вирішено провести моніторинг виявлення цього мік-
роорганізму у цеху первинної переробки птиці для 
встановлення можливих джерел і ділянок перехресно-
го обсіменіння ними поверхні тушок. 

Усього було досліджено 45 зразків, з них: 18 зми-
вів з тушок, 7 змивів з обладнання, 7 змивів з рук, 13 
зразків води з ванни охолодження. Результати дослі-
джень наведені у таблиці 1. 

 
Таблиця 1 
Результати моніторингу щодо виявлення джерел та шляхів обсіменіння продуктів L. monocytogenes за первинної 
переробки птиці 
 

Об’єкт досліджень 
Усього досліджено, 

зразків 
Частота виявлення лістерій, 

кількість, % 
Змив з обладнання (лінія патрання) 7 1/14,3 
Змиви з рук (лінія патрання) 7 1/14,3 
Вода з ванни охолодження/25 мл 13 3/23,1 
Змив з тушок 18 3/16,7 
Разом 45 8/17,8 

 
З таблиці 1 видно, що із 45 досліджених зразків 

L. monocytogenes виділені у змивах з тушок у 8 випад-
ках, або 17,8 % досліджень, з води ванни охолоджен-
ня – у 3 випадках з 13, або 23,1 % досліджень, у зми-
вах з обладнання – у 1 випадку, або 14,3 %, у змивах з 
рук – у 1 випадку (14,3 %). 

За результатами проведених досліджень можна 
дійти невтішного висновку про досить високу частоту 
виявлення лістерій на обстеженому птахопереробно-
му підприємстві, м’ясо птиці може бути джерелом 
лістеріозу і становити небезпеку для здоров’я людей. 

Вода ванни охолодження після попадання в неї ко-
нтамінованих лістеріями тушок може бути джерелом 
перехресного обсіменіння тушок цим мікроорганізмом. 

Перед попаданням тушок у ванну охолодження 
операції (теплова обробка тушок, зняття оперення, 
патрання) можуть сприяти додатковому обсіменінню. 
Ванна охолодження є найбільш небезпечною ділян-
кою, тому найефективнішим способом профілактики 
перехресного обсіменіння поверхні тушок 
L. monocytogenes є їхнє охолодження в крижаній воді 
з внесенням до неї певних концентрацій антимікроб-
них засобів, що й стало предметом подальших наших 
досліджень. 

Проведено дослідження з визначення стійкості 
L. monocytogenes до дії дезінфекційного засобу “Бала-
ндас-А Форте”, що застосовуються у птахопереробній 
промисловості для знезараження води у ванні охоло-
дження. До складу засобу входить як діюча речовина 
надоцтова кислота (НОК) ‒ 15 %, допоміжні речовини 
‒ пероксид водню, оцтова кислота, вода. 

Для проведення досліджень у лабораторних умо-
вах було змодельовано ванну охолодження. Поверх-
ню тушки курчат-бройлерів штучно контамінували 
тест-культурою L. monocytogenes: в ємності з холод-
ною водопровідною водою (з розрахунку 2,5 л на 
тушку) додавали 0,1 см3 добової культури 
L. monocytogenes і занурювали курчат на 5 хв. 

Контаміновані тушки занурювали у розчин дезін-
фекційного засобу “Баландас-А Форте”, на 25 хв, 
потім робили з них змиви і досліджували наявність 
тест-культури. Для контролю тушки занурювали в 
такі ж ємності зі стерильною водою на той же час. 

Для визначення ефективності дії дезінфікуючого 
засобу на L. monocytogenes у дослідах використовува-
ли 0,07 та 0,15 % робочий розчин. 

 
Таблиця 2 
Антимікробна дія дезінфекційного засобу “Баландас-
А Форте”, на L. monocytogenes у охолодженій воді 
 

Контроль 
Концентрація робочого розчину, %  

0,07 0,15 
+ ± – 

Примітка: (+) – наявність зростання L. monocytogenes; (–) – 
відсутність зростання L. monocytogenes; (±) – непостійний 
ефект. 

 
З таблиці 2 видно, що 0,07 % робочий розчини дез-

інфекційного засобу “Баландез-А Форте”, використа-
ний для охолодження тушок, має непостійний антимі-
кробний ефект щодо L. monocytogenes. Використання 
для охолодження розчину 0,15 % концентрації забез-
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печує інактивацію L. monocytogenes в розчині з тем-
пературою 10 ºС. 

Приблизно через дві години після охолодження 
тушок у дезінфікуючому засобі “Баландез-А Форте” 

та відбору проб для мікробіологічних досліджень 
проводили органолептичні та фізико-хімічні дослі-
дження тушок курчат-бройлерів. Результати дослі-
джень наведено у таблицях 3 та 4. 

 
Таблиця 3 
Органолептичні показники тушок курчат-бройлерів, охолоджених у водопровідній воді та в дезінфікуючому 
засобі “Баландез-А Форте” 
 

Показники свіжості мʼяса 
Спосіб охолодження 

охолодження водопровідною водою 
охолодження у дезінфікуючому 
засобі “Баландез-А Форте” 

Зовнішній вигляд і колір 

поверхня тушок 
суха, білувато-жовтого кольору з  

рожевим відтінком. 

злегка волога, порівняно з контро-
лем жовтішого кольору з “воскопо-

дібним” нашаруванням 
підшкірна та внутрішня жирова 

тканина 
жовтого кольору 

жовтого кольору із “воскоподібним” 
нашаруванням 

серозна оболонка грудочеревної 
порожнини 

волога, блискуча волога, блискуча 

м’язи на розрізі 
злегка вологі, не залишають вологої 

плями на фільтрувальному папері, блідо-
рожевого кольору 

злегка вологі, не залишають вологої 
плями на фільтрувальному папері, 

блідо-рожевого кольору 

мікроскопія 
слідів розпаду м’язової тканини не  
виявлено, мікрофлора не виявлена 

сліди розпаду м’язової тканини 
відсутні 

запах 
специфічний, властивий свіжому м’ясу 

птиці 
специфічний, властивий свіжому 

м’ясу птиці 
прозорість та аромат бульйону прозорий, ароматний прозорий, ароматний 

 
З таблиці 3 видно, що органолептичні показники 

м’яса, а також бульйону (прозорість, аромат), вигото-
вленого з м’яса птиці, охолодженого звичайним спо-
собом та при застосуванні дезінфікуючого засобу 
“Баландез-А Форте”, достовірних відмінностей не 
встановлено. 

Однак варто зауважити, що у оброблених тушок 
порівняно з контролем спостерігається зміна кольору 

поверхні тушок і внутрішнього жиру – їхній колір 
стає жовтішим і має воскоподібне нашарування, що 
може негативно сприйматися споживачем, причиною 
цього може бути вплив надоцтової кислоти (НОК) на 
жирову тканину птиці. 

За визначення фізико-хімічних показників (табл. 4) 
суттєвих відмінностей між м’ясом оброблених та 
необроблених тушок не виявлено. 

 
Таблиця 4 
Фізико-хімічні показники тушок курчат-бройлерів, охолоджених у водопровідній воді та в дезінфікуючому засобі 
“Баландез-А Форте” 
 

Показники свіжості мʼяса 
Спосіб охолодження (М ± m) 

охолодження водопровідною 
водою 

охолодження у дезінфікуючому 
засобі “Віндез НОК” 

Леткі жирні кислоти, мг КОН 2,41 ± 0,05 2,38 ± 0,06 
Перекисне число жиру, % йоду 0,0014 ± 0,0005 0,0016 ± 0,0004 
Кислотне число жиру, мг КОН 0,434 ± 0,007 0,428 ± 0,008 
Реакція на аміак з реактивом Неслера – – 

 
Як видно з таблиці 4, тушки, охолоджені у водоп-

ровідній воді та з додаванням дезінфікуючого засобу 
“Баландез-А Форте”, за фізико-хімічними показника-
ми відповідали вимогам. Робочий розчин препарату, 
виготовлений на основі надоцтової кислоти, не мав 
запаху. 

Для дослідження дії дезінфікуючого засобу “Бала-
ндез-А Форте” на L. monocytogenes, з таблиці 5 видно, 
що розчини 0,07 % концентрації засобу знижує КМА-
ФАнМ на три порядки з (1,7 ± 0,3)ꞏ104 до (3,1 ± 0,8)ꞏ101, 
проте не інактивують бактерії групи кишкових паличок 
та L. monocytogenes, вода ванни охолодження з робочим 
розчином 0,15 % концентрації дозволяє інактивувати 

БГКП і забезпечують інактивацію L. monocytogenes у 
холодній воді (10 ºС). 

Отже, проаналізово ефективність впровадження 
заходів контролю бактеріальних патогенів на техно-
логічному етапі забою птиці, що забезпечує зниження 
рівня мікробіологічного забруднення тушок птиці. 

Проблема безпеки продуктів харчування, зокрема і 
продуктів птахівництва, останніми роками стала ще 
більш актуальною, оскільки у рази зріс обсяг торгівлі 
охолодженим м’ясом птиці та продуктами її перероб-
ки, а також збільшились шляхи транспортування цієї 
продукції. 
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Таблиця 5 
Вплив розчинів “Баландез-А Форте” на мікрофлору тушок курчат-бройлерів, штучно контамінованих 
L. monocytogenes 
 

Мікробіологічні показники Контроль 
Концентрація робочого розчину, %  

0,07 0,15 
КМАФАнМ, КУО/СМ3 (1,7 ± 0,3)×104 (3,1 ± 0,8)×101 <10 
БГКП/см3 103 101 – 
L. monocytogenes/25 см3 + + – 

Примітка: (+) – наявність зростання L. monocytogenes; (–) – відсутність зростання L. monocytogenes 
 

Найбільш складною і важкою проблемою безпеки 
продуктів харчування, у тому числі і птахопродуктів, 
є захист їх від бактеріального обсіменіння. Присут-
ність у продуктах з м’яса птиці та яйцях патогенних 
мікроорганізмів можуть викликати у людей важкі 
харчові отруєння, які нерідко закінчуються летально 
(The Community Summary Report…, 2012; Kasjanenko 
et al., 2014; Polishhuk & Pinchuk, 2018). 

Вода ванни охолодження після потрапляння в неї 
контамінованих лістеріями тушок може бути джере-
лом перехресного обсіменіння тушок цими мікроор-
ганізмами. Перед зануренням тушок у ванну охоло-
дження операції (теплова обробка тушок, зняття опе-
рення, патрання) може сприяти додатковому обсіме-
нінню. Ванна охолодження є найбільш небезпечною 
ділянкою, тому найефективнішим способом профіла-
ктики перехресного обсіменіння поверхні тушок 
L. monocytogenes є їхнє охолодження у воді з внесен-
ням до неї 0,15 % концентрацій “Баландез-А Форте”. 

Одним з напрямів щодо зниження рівня мікробіо-
логічного забруднення є хімічні методи обробки ту-
шок птиці. Як речовини для знезараження тушок пти-
ці застосовують молочну і оцтову та надоцтову кис-
лоти, воду хлоровану, підкислену електролізовану 
воду, підкислену воду з солями хлору чи фосфору. 
Нині жодна зі згаданих сполук не дозволяється в ЄС 
для обробки тушок птиці, оскільки вони мають токси-
чні продукти розпаду, залишки яких накопичуються в 
продукції після обробки. Хоча ефективність бактери-
цидної дії проти бактеріальних патогенів більшості із 
цих хімічних речовин була підтверджена в лаборато-
рних умовах за обробки експериментально контамі-
нованих зразків шкіри та м’яса. Фахівці наголошують 
на ефективності застосування саме методу занурення 
тушок птиці у водні розчини хімічних сполук, оскіль-
ки саме цей метод дозволяє добре обробити сировину, 
і відповідно ефективніше провести їх знезараження. 
Застосування методу на практиці ускладнює нейтралі-
зація хімічних сполук при зв’язуванні іонів пептида-
ми і протеїнами, що екстрагуються із м’яса. Цей факт 
ускладнює визначення бактерицидних концентрацій 
водних розчинів хімічних речовин для практичного 
застосування (Fotina et al., 2014; Pereira et al., 2021). 
Проте нормативною документацією ЄС регламенто-
вано лише повітряне охолодження на рамах (пірамі-
дах) та аерозольний метод охолодження (повітряно 
краплинне охолодження тушок птиці на конвеєрі) 
(Thomson et al., 2007; Dygico et al., 2020). У деяких 
країнах для обробки тушок птиці у ваннах і при імер-
сійному охолодженні традиційно застосовуються 
водні розчини хлору і гіпохлориту з концентрацією 50 

мг/л і вище. В ЄС питна вода й та, що застосовується 
для обробки тушок птиці, має містити не більше ніж 5 
мг/л хлору. Концентрація водних розчинів гіпохлори-
ту, що застосовуються для імерсійної обробки тушок 
птиці з метою знезараження Listeria spp. та інших 
бактеріальних патогенів, становить 50 мг/л. Проми-
вання тушок після процесу їх нутрування навіть під 
холодним душем без додавання хімічних засобів та-
кож є ефективним для зниження їхнього мікробіоло-
гічного забруднення (Mead et al., 2006). За даними 
досліджень (Adzitey & Huda, 2010), проведеними на 
трьох бойнях, обробка тушок хімічними розчинами 
дозволила зменшити контамінацію тушок мікроорга-
нізмами родини Listeria spp., Enterobacteriaceae і 
Salmonellas spp.  

 
Висновки 

 
1. Проведений моніторинг показав, що у продук-

тах, субпродуктах та напівфабрикатах з м’яса птиці за 
їх реалізації L. monocytogenes виявлено у тушках ку-
рей, курчат-бройлерів у 1 випадку (4,0 % досліджень), 
напівфабрикатах з курчат-бройлерів – у 2 випадках 
(8 % досліджень). 

2. Дослідження у цеху первинної переробки птиці 
показали, що охолодження водою, а також недостат-
ньо оброблені руки працівників, зайнятих на ділянках 
патрання та пакування, можуть сприяти додатковій 
контамінації поверхні тушок умовно-патогенною, 
патогенною мікрофлорою, зокрема L. monocytogenes. 

3. Застосування за охолодження водою розчинів на 
основі надоцтової (0,15 %), знижує мікробне обсіме-
ніння і профілактує перехресне обсіменіння 
L. monocytogenes поверхні тушок птиці. 

5. Використаний 0,15 % концентрації “Баландез-А 
Форте” не впливає на фізико-хімічні та органолепти-
чні показники м’яса птиці.  

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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