
Лекція № 7

Дисципліна: Мікробіологія та фізіологія

Тема: МІКРОБІОЛОГІЯ НАЙВАЖЛИВІШИХ

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ.

План лекції: 1. Мікробіологія м’яса, м’ясних продуктів та

ковбасних виробів (джерела обсіменіння, склад

мікрофлори, міри попередження псування).

2. Мікробіологія риби та рибних продуктів.

3. Мікробіологія молока та молочних продуктів.

Література: 1. Векірчик К.М. Мікробіологія з основами

вірусології.-К.: “Либідь”, 2001

2. Гудзь, С.П. Мікробіологія : підручн. для студ.

вищ. навч. закл. рек. МОНУ. Львів:

Видавничий центр ЛНУ ім. І.Франка, 2009

3. Векірчик К.М. Практикум з мікробіології .-К.:

“Либідь”, 2001



Лекція № 8

Дисципліна: Мікробіологія та фізіологія

Тема: МІКРОБІОЛОГІЯ НАЙВАЖЛИВІШИХ

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ.

План лекції: 1. Мікробіологія яєць та яєчних продуктів.

2. Мікробіологія плодів та овочів.

3. Мікробіологія зернових продуктів та борошна.

Література: 1. Векірчик К.М. Мікробіологія з основами

вірусології.-К.: “Либідь”, 2001

2. Гудзь, С.П. Мікробіологія : підручн. для студ.

вищ. навч. закл. рек. МОНУ. Львів: Видавничий

центр ЛНУ ім. І.Франка, 2009



Найменування
продуктів

Джерела обсіменіння Можливий склад мікрофлори Міри попередження псування

М´ясо • вовняного покрову, зі шкіри, з
кишечника;

• через лімфатичні та кровоносні
судини при обескровлюванні туш з
повітрям мікроби можуть проникати
всередину;

• в процесі перевезення та торгового
розрубу з повітря, обладнання.
Інвентарю.

• збудники гниття (сінна, картопляна,
кишкова палички, протей, клостридії –
путрифікус, спорогенез,)

• «чудесна паличка» (червоні плями на
м´ясі),

• сарцини (жовті плями),
• синьогнійна паличка (синє забарвлення),
• бактерія флюоресценс (зеленувате

забарвлення),
• бактерії роду псевдомонас ( викликають

ослизнення )
• цвілеві гриби

• Зниження температури зберігання (0-1Сº),
• Цілісність коринки підсихання-плівки, що

утворюється на поверхні м´яса при зберіганні.
• Зберігання при відповідній вологості повітря (85-

90%)не більше 10-20 діб.
• Збільшення вмісту СО2 , УФ випромінювання,

озонування камер зберігання.
• Використання вакуумних упаковок (анаеробні

умови).

М´ясні
напівфабрикати

• Інфікується з обладнання
інвентарю, повітря.

Той самий, що і для м’яса, але в більших
кількостях завдяки легкій доступності.

• Зберігання фаршу більш короткий термін і тільки
на холоді.

Ковбасні вироби • З рук робітників, інвентарю,
обладнання, повітрю;

• за рахунок мікрофлори
допоміжних матеріалів та спецій.

• спороносні бактерії,
• молочнокислі бактерії (прокисання),
• цвілеві гриби,
• бактерії роду псевдомонас (згіркнення

ковбас)
• кишкова паличка

• смаження і варіння ковбасного фаршу,
• копчення та в’ялення,
• підвищення вмісту солі;
• охолодження

Риба • Зі слизу (поживне середовище).
• з зябер
• З кишечнику

• мікрококи,
• сарцини, бактерії псевдомонас, спорові,

неспорові палички
• гнилісні мікроби,
• дріжджі
• в рибі з забруднених водоймищ –

кишкова паличка, паличка протей,
сальмонели, ентерококи

• промивання та патрання (видалення внутрішніх
органів),

• охолодження, заморожування,
• засіл (соління) риби
• маринування (кисле середовище).
• висушування, в´ялення.
• копчення



Молоко • з вим’я
• з вовни
• з рук
• з інвентарю
• заносяться мухами
• з повітря

• молочнокислі бактерії,
• маслянокислі,
• кишкова паличка
• гнилісні бактерії,
• бактерії роду псевдомонас (згіркнення

молока внаслідок розпаду жирів)
• дріжджі,
• збудники інфекційних захворювань

(дизентерії, бруцельозу, туберкульозу) та
харчових отруєнь (золотистий
стафілокок, сальмонели)

• Швидке охолоджування при 3-8ºС (діють
бактерицидні речовини молока - лактеніни;
бактерицидна фаза може продовжуватись 2-40 год.).

• Пастеризація (короткочасне нагрівання до 63-90ºС)
– гинуть молочнокислі бактерії та руйнуються
бактерицидні речовини молока, але зберігаються
термостійкі та спорові мікроорганізми.

• Стерилізація (при 140ºС кілька секунд)

Згущене молоко
(стерилізоване та з

цукром)

• При використанні неякісної
сировини

• з обладнання, тари, повітря.

• Термостійкі та анаеробні бактерії
(маслянокислі).

• Іноді дріжджі

• Використання якісної сировини
• Дотримання санітарних норм виготовлення,

зберігання.
Сухе молоко • При використанні неякісної

сировини
• При неправильному зберіганні з

повітря.

• спорові мікроорганізми
• Термостійкі неспорові види мікрококів,

стрептококів
• молочнокислі бактерії
• спори цвілевих грибів

• Використання якісної сировини
• Зберігання в сухих місцях
• Дотримання санітарних норм при розфасовці та

упаковці

Молочнокислі
продукти

• Визначається мікрофлорою
молока, обладнання (ємностей для
молока, трубопроводів)

• З повітря

• Чисті культури молочнокислих бактерій
(закваски)

• стафілококи,
• Кишкова паличка, та інші умовно-

патогенні мікроби

• Дотримання санітарних норм при технологічному
процесі, зберіганні

Сири • З повітря, інвентарю, обладнання • молочнокислі бактерії
• пропіоновокислі бактерії,
• цвілеві гриби

• дотримання умов зберігання (вологість, цілісність
скоринки)

Яйця
• з повітря при підвищеній

вологості, температурі
• при порушенні цілісності

шкаралупи

• кишкова паличка («кисле яйце»)
• протей,
• стафілококи
• цвілеві гриби
• бактерії гниття
• сальмонели
• псевдомонас

• охолодження (довше зберігається лізоцим, овідин)
• контроль вологості,
• цілісність шкаралупи
• озонування яєць,
• зберігання в атмосфері вуглекислого газу, азоту



Яєчні продукти:
меланж (заморожена

суміш білка та
жовтка)

• з повітря, обладнання, сировини • кишкова паличка,
• стафілококи
• цвілеві гриби
• бактерії гниття
• сальмонели
• псевдомонас

• використання якісної сировини
• зберігати тільки в замороженому стані
• пастеризація перед заморожуванням (1-3 хв. при

температурі 60ºС)

Яєчний порошок
• при неправильному зберіганні у

вологому середовищі з повітря та
за рахунок залишкової мікрофлори

• кишкова паличка,
• стафілококи
• цвілеві гриби
• бактерії гниття
• сальмонели

• зберігання при вологості не більше 3-9%

Плоди та овочі • грунт,
• повітря
• вода

• дріжджі
• оцтовокислі бактерії
• молочнокислі бактерії
• цвілеві гриби (фузаріоз – суха гниль,

фітофтороз – мокра гниль, фомоз,
альтернаріоз, моніліоз – сіра гниль)

• дизентерійна паличка
• сальмонели
• кишкова паличка
• псевдомонас (мокра бактеріальна гниль)

• охолодження (уповільнюються процеси дозрівання
та старіння та розвиток мікробів)

Фактори, які сприяють стійкості до мікробного
псування:

висока кислотність клітинного соку, наявність
глікозидів, фітонцидів, ефірних олій, дубильних
речовин.

Квашені плоди та
овочі

• неякісна сировина
• вода, повітря, тара

• молочнокислі бактерії
• маслянокислі бактерії
• дріжджі
• цвілі
• гнилісні бактерії

• зниження температури

Крупа, борошно • повітря
• грунт

• цвілі
• дріжджі
• паличка гербікола
• картопляна, сінна палички
• молочнокислі бактерії

• зберігання при вологості 70-75%

Хліб • закваски
• повітря, обладнання

• дріжджі
• молочнокислі бактерії
• цвілеві гриби
• сінна паличка (тягуча або картопляна

хвороба )
• дріжджоподібні гриби (крейдова хвороба)

• невисока волога
• вентиляція


