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ЕКОЛОГІЧНИЙ НАПРЯМ БЕЗПЕКИ ХАРЧОВИХ КОНСЕРВОВАНИХ 
ПРОДУКТІВ 

 
Верешко С., здобувач вищої освіти, магістрант 

Ряполова І.О.,  канд. с.-г. наук, доцент 
Херсонський державний аграрно-економічний університет, м. Херсон 

 
Різке  погіршення  екологічної  ситуації,  пов’язане  з  антропогенною  

діяльністю  людини, вплинуло  у  тому числі і на якісний склад харчових  
продуктів, завдяки чому  в організм людини надходить  велика  частина  
хімічних  і  біологічних речовин.  Проблеми екологічної безпеки харчових 
продуктів, вплив навколишнього середовища на їх якість та проблеми наслідків 
їх забруднення, наразі актуальними є практично у всіх країнах та в Україні 
зокрема. 

На  основі  аналізу  літературних  даних  можна виділити дві основні 
групи чинників, які впливають на  екологічну  безпеку  харчових  продуктів:  
стан навколишнього середовища та сировина рослинного  та  тваринного  
походження, з яких виготовляються продукти харчування. Не винятком є 
м’ясна консервована продукція асортимент якої представлений м’ясо-
рослинними паштетами, м’ясом тушкованим, м’ясо-рослинними кашам та ін. 
Основною проблемою при виробництві безпечних м’ясо-рослинних консервів є 
якісна основна та допоміжна сировина. Заходи, що забезпечують виготовлення 
доброякісних консервів, передбачають суворе дотримання санітарних норм і 
технологічних режимів виробництва, проведення мікробіологічного контролю 
санітарно-гігієнічних умов виробництва та якості сировини, мікробіологічне 
дослідження вмісту банок (напівфабрикатів) перед стерилізацією і 
мікробіологічний контроль готової продукції. 

Контроль за м’ясною сировиною проводиться під час забою тварин, туші 
яких таврують в залежності від придатності до подальшого використання. При 
проведенні ветеринарно – санітарної експертизи продуктів забою тварин і 
птиці, м’ясо яке віднесене до умовно  придатного за правилами направляється 
на промислову переробку, а це - виготовлення варених ковбас, м’ясних хлібів, 
консервів. Перед технологами харчових виробництв, постає завдання – 
виробити якісний та безпечний продукт з сировини нижчої якості, який 
задовольняв би добову потребу людини у макро та мікронутрієнтах.  

Основними небезпеками під час технологічного процесу виготовлення 
баночних консервів є мікроорганізми. Вони викликають псування сировини, 
напівфабрикатів, готової продукції, спричинюють харчові отруєння. Режими 
стерилізації передбачають знищення до 90% мікрофлори. Ефективність 
стерилізації залежить від розміру банок, виду матеріалу, з якого вони 
виготовлені, консистенції вмісту банок (щільна маса або рідина), хімічного 
складу продукту, ступеня вихідного забруднення продукту мікроорганізмами. 

При підготовці продуктів до стерилізації такі технологічні процеси, як 
очищення, миття, бланшування, обсмажування зменшують забруднення 
продукту мікробами, а фасування, укладання в тару – збільшують його. 
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За офіційними вимогами припустима загальна кількість бактерій у 
консервах перед стерилізацією (МАФАМ) в 1г (1см3) не повинна перевищувати 
10000 – 50000 клітин (в залежності від виду продукту), для дитячого 
харчування – 200, мезофільних бактерій допускається не більше 100–300 у 1 г, 
клостридії повинні бути відсутніми в 0,5 см3 вмісту банки. За цих умов не 
порушується мікробіологічна стабільність у процесі зберігання. 

Мікроорганізми, які в процесі стерилізації консервів залишилися 
життєздатними, називають залишковою мікрофлорою. Видовий склад 
залишкової мікрофлори залежить від продукту, що стерилізується, і режиму 
стерилізації. Найчастіше зустрічаються мезофільні аеробні і факультативно-
анаеробні бактерії, а саме B. subtilis, B. megaterium, B. cereus, B. Pumilus; 
кислотоутворюючі термофільні спорові аероби B. stearothermophilus, B. 
aerotermophilus, B. Polymyxa; мезофільні гнильні анаеробні бактерії Cl. 
sporogenes, Cl. Putrificum; термофільні газоутворюючі анаероби Cl. 
thermosaccharolyticum, Cl. Perfringens; маслянокислі бактерії. У залишковій 
мікрофлорі консервів часом виявляють збудників харчових отруєнь – Cl. 
botulinum, Cl. perfringens та B. cereus. Особливо небезпечною є мезофільна 
паличка Cl. botulinum, оскільки при її розвитку іноді відсутні зовнішні ознаки 
псування консервів, хоча токсин мікроба міститься у продукті. 

Для виявлення залишкової мікрофлори консерви вибірково (5–10% від 
партії) термостатують, тобто витримують (на складі або в термостатних 
камерах) при температурі 20°С, 37°С іноді 55°С (в залежності від виду 
продукту) до 15 діб. При цьому створюються сприятливі умови для розвитку 
мезофільних і термофільних бактерій. Показником мікробіологічної 
стабільності консервів є збереження нормального зовнішнього вигляду тари. 

Оскільки мікробне псування може не викликати видимих змін тари 
(здуття, хлопавка), в окремих випадках, передбачених нормативною 
документацією, проводять мікробіологічний контроль: визначають наявність 
мікроорганізмів та їх видовий склад. Результати термостатування і 
мікробіологічного контролю консервів є основою для висновку про 
доброякісність і можливість зберігання. 

Отже, забезпечення високої якості продовольчих товарів є важливим, 
адже має тісний взаємозв’язок зі станом здоров’я споживачів та рівнем їх 
добробуту. Дієвим  механізмом  є  використання  системи  сертифікації  Hazard  
Analysis  and Critical Control Points (НАССР). Застосування цієї системи 
передбачає  активний  систематичний  контроль  загроз,  пов’язаних  із  
харчовою  продукцією. Вона побудована на контролюванні та визначенні 
мікроорганізмів на етапі  підготовки  та  виробництва  продуктів  харчування.  
Правильне  застосування  системи  аналізу загроз і критичних контрольних 
точок на підприємствах  харчової  промисловості  та  харчового  
обслуговування,  а  також  у  домашньому  господарстві, безсумнівно,  
призводить  до  зниження  харчових захворювань. 
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