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Рис. 1. Результати обліку ПЛР-реакції. Виявлено специфічні фрагменти ДНК 

провірусу ВЛК (а) довжиною 166 п.н. та провірусу ВЛК (b) довжиною 338 п.н. 

 

Отже, апробований метод гніздової полімеразної ланцюгової реакції є специфічним та 

чутливим методом прямої детекції провірусної ДНК вірусів лейкемії та імунодефіциту котів. 

Цей метод може використовуватися на другому етапі діагностики ретровірусних інфекцій у 

котів для підтвердження діагнозу встановленого за результатами клінічних ознак та 

дослідження за допомогою швидких ІХА-тестів. Результати ПЛР-дослідження дозволяють 

остаточно підтвердити ВЛК та ВІК інфекцію у котів.  
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ОЦІНКА ПОКАЗНИКІВ БЕЗПЕЧНОСТІ М’ЯСА ЗА МІКРОБІОЛОГІЧНИМИ 

ПОКАЗНИКАМИ 
 

Проведено дослідження м’яса на відповідність мікробіологічним показникам. У 2020 р досліджено 237 

зразків: у 24 пробах відмічали перевищення КМАФАнМ, а у 53 – БГКП. Аналізуючи результати дослідження за 

2021 р. відмічаємо, що у 6,7 % та 15,2 % відмічали збільшення кількості мезофільних аеробних та 

факультативно анаеробних мікроорганізмів та кількості бактерій групи кишкової палички відповідно. 

Salmonella spp. і Listeria monocytogenes – не виявляли.  

Ключові слова: безпечність мʼяса, зразки мʼяса, мікробіологічні показники, кишкова паличка, аеробні та 

анаеробні мікроорганізми. 
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М’ясо та різні м’ясопродукти практично невід’ємна складова раціону людини. Ці 

продукти мають корисні для організму людини властивості у вигляді макро- й 

мікроелементів, вітамінів, а також 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. 

Саме тому, метою нашої роботи було провести дослідження м’яса та м’ясних продуктів 

за мікробіологічними показниками. 

Згідно нормативних документів у м’ясі та м’ясопродуктах нормуються кількості 

мезофільних аеробних і факультативно анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), бактерій 

групи кишкової палички (БГКП), Salmonella і Listeria monocytogene. У ході досліджень у 

м’ясі визначали наявність мікроорганізмів усіх названих груп (таблиця 1). 

Як видно з таблиці 1, за результатами дослідження 237 зразків м’яса у 2020 році 

виявлено позитивних за показником КМАФАнМ – 24, що склало 10,1 %. У 2021 році – 30 

проб, з яких 2 виявилися позитивними (6,7 %), що не відповідали вимогам ветеринарно-

санітарних норм і правил за показниками КМАФАнМ. 

Таким чином, відсоток виявлення підвищеної кількості мезофільних аеробних і 

факультативно анаеробних мікроорганізмів щорічно становив від 6,7 до 10,1%. 

На наявність бактерій групи кишкових паличок (БГКП) у 2020 році досліджено 237 

зразків м’яса забійних тварин, із яких у 53 або 22,4 % виявляли перевищення кількість 

мікроорганізмів названої групи. У 2021 році з 33 проб їх виявили у п’яти, що склало 15,2 %.  

 

Таблиця – Виявлення зразків м’яса, що не відповідають вимогам ветеринарно-

санітарних норм 
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2020 рік досліджено 

проб 

237 237 237 237 237 948 

із них 

позитивних 

24 53 0 0 64 77 

% виявлення 10,1 22,4 0 0 27,0 8,1 

2021 рік досліджено 

проб 

30 33 33 33 33 129 

із них 

позитивних 

2 5 0 0 5 7 

% виявлення 6,7 15,2 0 0 15,2 5,4 

 

Щорічно відсоток проб, що не відповідають вимогам ветеринарно-санітарних правил і 

норм за показниками бактерій групи кишкова паличка (БГКП) становив від 15,2 та 22,4%. 

На наявність патогенних мікроорганізмів Salmonella і Listeria monocytogenes за 2 роки 

досліджено 474 і 66 проб м’яса відповідно. Патогенів у досліджуваних зразках – не виявляли. 

Отже, за результатами наших досліджень, у досліджуваних зразках м’яса відмічали 

перевищення за кількістю мезофільних аеробних та факультативно анаеробних 

мікроорганізмів та за кількістю бактерій кишкової палички. 
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