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Інтеграційні процеси в Україні повʼязані з адаптацією норма-
тивної документації до стандартів ЄС. Пріоритетними напрямами у 
міжнародних нормативних документах є гарантування виробництва 
безпечної і якісної продовольчої сировини різних галузей сільського 
господарства, зокрема рибницької. У країнах ЄС спостерігається до-
сить високий рівень поширеності в сировині та харчовій продукції, зо-
крема рибницької галузі,  ентеропатогенних штамів Escherichia coli, 
збудників родів Salmonella, Enterococcus, Campilobacter та ін. 

Враховуючи те, що в Україні через певні методичні обмежен-
ня у моніторингових та рутинних дослідженнях не завжди виділя-
ють всі види бактерій, які контамінують рибу і рибну продукцію, 
тому метою поглиблених мікробіологічних досліджень було ви-
значення реального видового складу бактеріальних мікроорганіз-
мів у зразках риби і рибної продукції, та здійснення кількісного 
порівняльного аналізу одержаних результатів поглиблених мікро-
біологічних досліджень з результатами моніторингових і рутин-
них випробувань для оцінки реальних ризиків щодо зараження 
умовно-патогенними, зокрема зоонозними, мікроорганізмами.

За поглиблених мікробіологічних досліджень виділено умов-
но-патогенні мікроорганізми у 125 (37,1 % від досліджених) 
зразках риби та рибної продукції. За результатами Державно-
го моніторингу виділено лише 1 (0,3 % від досліджених) штам 
Listeria  monocytogenes. За рутинних досліджень виділено 22  
(6,5 % від досліджених) таких штами. 

За мікробіологічних випробувань серед 129 позитивних зразків 
ідентифіковано 45 ізолятів Escherichia coli, 51 ізолят Staphylococcus 
aureus, 19 ізолятів Listeria monocytogenes, 5 ізолятів Bacillus spp., 
4 ізоляти Enterococcus faecalis, 1 ізолят Proteus vulgaris, що вказує 
на високий рівень контамінації патогенними мікроорганізмами, 
зокрема зоонозними, та перевищує одержані кількісні показники 
Державних моніторингових випробувань – в 123,7 рази, за рутин-
них досліджень – у 5,7 разів. Одержані результати поглиблених мі-
кробіологічних досліджень засвідчують необхідність у проведенні 
корегування чинної документації щодо проведення випробувань 
зразків риби і рибної продукції за розширеними мікробіологічними 
критеріями, оскільки існують реальні ризики ймовірного зараження 
тварин, птиці та людини означеними патогенами. 

Ключові слова: контамінація, риба, рибна продукція, мікробіо-
логічні дослідження, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes, Enterococcus faecalis, Proteus vulgaris, Bacillus spp.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Інтеграція України в євро-
пейське (ЄС) та світове співтовариство по-
требує від держави проведення низки змін 
щодо адаптації чинних документів до стан-
дартів та норм Європейського Союзу. Одним 
із основних пріоритетних напрямів, закріпле-
них міжнародними нормами, є вимоги щодо 
безпечності і якості продовольчої продукції, 
від якої залежить здоров’я, довголіття, пра-
цездатність, опір захворюванням, зменшен-
ня негативного впливу навколишнього сере-
довища та ряду інших чинників, що згубно 
впливають на здоровʼя населення [1, 2].

На сучасному етапі Міністерство охоро-
ни здоров’я України презентувало програму 
щодо здорового харчування населення з ак-
центом на оздоровлення української нації. 
Риба та рибна продукція входить до раціону 
людини, оскільки її харчова цінність визнача-
ється повнотою забезпечення фізіологічних 
потреб людини [3, 4]. Біологічна цінність 
риби є показником якості рибного білка за 
амінокислотним складом щодо забезпечен-
ня потреб організму людини в амінокисло-
тах для синтезу білка. Білок риби за вмістом 
лізину, триптофану і аргініну перевершує 
цінність курячого білка, а за вмістом валіну, 
лейцину, аргініну, фенілаланіну, тирозину, 
триптофану, цистину і метіоніну є оптималь-
ним амінокислотним складом для їжі люди-
ни. У зв’язку з цим риба, рибна сировина і 
продукція, завдяки амінокислотному складу 
та білковій структурі мають бути обов’язко-
вими складовими раціону людини [5]. Од-
нак, не зважаючи на це, риба та вироби з неї 
несуть небезпеку людині, тваринам і навко-
лишньому середовищу у зв’язку з наявністю 
та швидким розмноженням мікроорганізмів 
(умовно-патогенних та патогенних).

Наразі в більшості країн-членів ЄС кон-
статують досить високий рівень поширеності 
ентеропатогенних штамів Escherichia  coli, 
збудників родів Salmonella, Enterococcus, 
Campilobacter та інших в сировині і продук-
ції рибницької галузі [6, 7].

Проте, система моніторингу риби та риб-
ної продукції в Україні не охоплює усіх ризи-
ків за її вирощування, переробки сировини, 
виявлення критичних точок у технологічних 
процесах, у прогнозуванні можливої бакте-
ріальної контамінації зі сторони об’єктів до-
вкілля. Така ситуація є небезпечною, оскіль-
ки провокує ризики щодо виникнення інфек-
ційних захворювань у тварин, птиці, людини 
і може мати прямі епідеміологічні наслідки 
через використання контамінованої сировини 

і продукції, а також відходів рибної сировини, 
що використовують у інших сільськогосподар-
ських та промислових галузях. 

Хоча в Україні запроваджений Національ-
ний план дій щодо боротьби із стійкістю до 
протимікробних препаратів, згідно з поло-
женнями Глобальної стратегії Всесвітньої 
організації охорони здоров’я (WHO) щодо 
стримування стійкості до антибактеріальних 
препаратів, цей план не поширюється на ри-
бопереробну галузь України.

З огляду на це, виникла необхідність вста-
новити видовий спектр мікроорганізмів у 
зразках риби та рибної продукції для подаль-
шого вивчення у них чутливості до АБП та 
проведення скринінгу на перевірку продукції 
щодо набутих ними ферментів антибіотико-
резистентності.

В усьому світі, зокрема в Україні, ри-
бальську галузь супроводжує ряд проблем. 
Це стосується зростання масштабів розпов-
сюдження харчових зоонозних інфекцій, які 
реєструють у всіх країнах-членах ЄС. Люди-
ні інфекція передається через вживання за-
раженої риби та рибної продукції, що може 
відбуватися в період вирощування риби, її 
вилову, під час переробки сировини через 
недотримання санітарно-гігієнічних норм, за 
порушення технології переробки риби і виго-
товлення рибної продукції [8, 9]. 

За зростаючої потреби споживання біо-
логічно цінних, якісних та безпечних риби і 
рибної продукції, перед рибницькою галуззю 
України та у межах Європейської концепції 
«Єдине здоров’я», до якої залучена Україна, 
ставляться виклики щодо повного забезпе-
чення населення повноцінними, безпечними, 
якісними продуктами [10, 11]. До об’єктів ді-
яльності рибної галузі України входять вилов, 
переробка, відтворення та збільшення запасів 
риби, біоресурсів у природних і штучних во-
доймах. Рибна галузь держави забезпечує от-
римання не лише цінних харчових продуктів 
для споживання, а також постачає інші галузі 
кормовими, лікарськими та технічними про-
дуктами [12]. Дослідники наголошують на 
тому, що країна має власні необхідні водні 
і рибні ресурси, але донині залишається ім-
портозалежною державою та імпортує близь-
ко 80,0 % риби і рибної продукції [13]. 

Оскільки Україна прагне інтеграції до 
ЄС, тому долучена до світових стратегій 
«Єдине здоровʼя» (One Health) та Глобаль-
на безпека охорони здоровʼя (Global Health 
Security), розроблених провідними світови-
ми організаціями – Продовольчою сільсько-
господарською Організацією ООН (ФАО), 
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Всесвітньою організацією охорони здоровʼя 
(ВООЗ) та Всесвітньою організацією охоро-
ни здоровʼя тварин (МЕБ). Головними пріо-
ритетами означених світових стратегій є збе-
реження здоровʼя людини, тварин та забез-
печення виробництва якісної і біобезпечної 
продукції. В Україні також як контроль про-
водять моніторинги сировини та продукції 
всього агропромислового комплексу, зокрема 
якості і безпечності сільськогосподарської 
продукції. За зазначених моніторингових 
досліджень проводять збір, аналіз і систе-
матизацію інформації щодо невідповідності 
мікробіологічним критеріям риби та рибної 
продукції, тобто її забрудненості біотичними 
контамінантами – збудниками бактеріальної 
етіології, зокрема і зоонозними [14].

Однак, на сучасному етапі ще більшою 
проблемою є формування в умовно-патоген-
них мікроорганізмів резистентності до анти-
біотиків, навіть одночасно до кількох їх груп. 
Наразі стійкість бактеріальних збудників до 
антибіотиків та поява штамів з набутою ан-
тибіотикорезистентністю є проблемою гло-
бального значення, яка спричиняє серйозні 
загрози для людства через пряму передачу 
набутої резистентності іншим видам бак-
терій, зокрема мікробіоті людини [14, 15].  
У звʼязку з наведеним вище та для одержан-
ня безпечної і якісної сировини та продукції 
рибної галузі необхідно визначати реальний 
видовий склад мікроорганізмів, контаміную-
чих рибу і рибну продукцію. Тимчасом моні-
торингові випробування зразків риби і рибної 
продукції обмежені визначеним переліком 
мікробіологічних невідповідностей стосовно 
певних мікроорганізмів, рутинні досліджен-
ня також мають певні методичні обмеження, 
за якими не завжди потребується виділення 
всіх видів бактерій, які контамінують рибу і 
рибну продукцію. 

Метою поглиблених мікробіологічних до-
сліджень було виділення, ідентифікація збуд-
ників бактеріальної етіології, встановлення 
їх реального видового спектру у зразках риби 
і рибної продукції та здійснення кількісного 
порівняльного аналізу одержаних результатів 
поглиблених мікробіологічних досліджень 
з результатами моніторингових та рутинних 
випробувань для оцінки реальних ризиків 
щодо зараження умовно-патогенними, зокре-
ма зоонозними, мікроорганізмами. 

Матеріал та методи досліджень. До-
слідження проведені на базі науково-дослід-
ного бактеріологічного відділу Державного 
науково-дослідного інституту з лаборатор-
ної діагностики та ветеринарно-санітарної 

експертизи (ДНДІЛДВСЕ), м. Київ та кафе-
дри мікробіології та вірусології Білоцерків-
ського національний аграрного університету 
(БНАУ), м. Біла Церква. 

Моніторингові мікробіологічні дослі-
дження зразків риби та рибної продукції на 
невідповідність проводили згідно з Наказа-
ми Державної служби України з питань без-
печності та захисту прав споживачів № 641 
від 30.12.2022 р. та № 889 від 27.12.2023 р. 
про затвердження Планів державного моні-
торингу рибних продуктів на 2023 і 2024 рр. 
відповідно. Моніторингові випробування об-
межені завчасно розробленим планом щодо 
кількості досліджень зразків риби і рибної 
продукції та переліку рибопереробних госпо-
дарств, які мають брати участь у означеному 
моніторингу. Згідно з чинними нормативни-
ми документами по моніторингових випробу-
ваннях у зразках риби і рибної продукції ви-
значення невідповідності мікробіологічних 
критеріїв обмежується виявленням збудників 
сальмонельозу та Listeria monocytogenes.

Повсякденні рутинні методи досліджень 
риби та рибної продукції обмежуються вимо-
гами рибопереробних підприємств за власне 
розробленою чинною документацією (затвер-
дженими ТУ, методичними вказівками). Ру-
тинні дослідження проводять згідно із замов-
леннями виробника продукції на виявлення 
невідповідності щодо показників КМАФАнМ,  
БГКП, Staphylococcus aureus, збудників саль-
монельозу, Listeria monocytogenes, сульфітре-
дукуючих клостридій. Але такий перелік на 
вимогу виробників може бути і більш обме-
женим. Тому, і моніторингові і рутинні ви-
пробування з визначення невідповідності мі-
кробіологічним критеріям щодо патогенних 
збудників не надають повної картини щодо 
видового складу наявних у зразках риби і 
рибної продукції мікроорганізмів, зокрема 
патогенних.  

Власні поглиблені мікробіологічні до-
слідження зразків риби та рибної продукції 
проводили за допомогою прямих пересівів із 
середовища накопичення (обирали залежно 
від досліджуваних мікроорганізмів), в яке по-
передньо були внесені зразки риби або риб-
ної продукції, проведено їх культивування за 
температури 37±1,0 °С упродовж 24 год. Пе-
ресіви проводили на відповідні середовища 
для виявлення Escherichia coli  (середовище 
Ендо, трицукровий агар, TSC, XLD, Рамбак), 
бактерій родів Staphylococcus (середови-
ще Байд-Паркера, жовтково-сольовий агар, 
молочно-сольовий агар), Listeria (бульйон 
Фрейзера, середовище L-mono), Enterococcus 
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(МПА із вмістом 6,5 % солі, за дифузного 
помутніння МПБ), Bacillus (молоко із дода-
ванням метиленового синього), Proteus (агар 
Плоскірєва), для виявлення сульфітредукую-
чих бактерій (середовище Кітта-Тароцці і се-
редовище CST). 

Усі випробування проводили згідно з чин-
ною нормативною документацією, дотриму-
ючись положень та методик мікробіологіч-
них досліджень, регламентованих держав-
ними і міжнародними стандартами: ДСТУ 
8534:2015; ДСТУ ISO 7251: 2006; ДСТУ 
30726-2002; ISO 7251:2005; ISO 16649-
3:2015; ДСТУ EN 12824: 2004; ISO 6579-
1:2017/ Amd 1:2020; ISO 6579-1:2017; ISO 
15213-1:2023; ISO 15213-2:2023; ISO 11290-
1:2017; ДСТУ EN ISO 11290-1:2022; ДСТУ 
7444:2013 [16–28].

Проведено порівняльний аналіз щодо 
кількісного та видового складу виділених 
бактеріальних збудників, зокрема зоонозних, 
за різних підходів до випробувань – моніто-
рингових, щоденних рутинних та власних 
поглиблених мікробіологічних досліджень 
зразків риби і рибної продукції, що надходи-
ли для досліджень із рибопереробних підпри-
ємств на території України.

Методи досліджень: мікроскопічний, 
культуральний, біохімічний, статистичний.

випробувань та власних поглиблених було 
досліджено 337 зразків риби і рибної продук-
ції, зокрема зразків риби свіжої – 129; риби 
охолодженої – 45; риби мороженої – 11; риби 
соленої – 13; риби копченої – 13; оселедців – 
37; ікри, молюсків та інших продуктів моря 
– 60; напівфабрикатів та кулінарних виробів 
з морепродуктів – 29. 

За проведеним аналізом результатів влас-
них поглиблених мікробіологічних дослі-
джень встановлено, що 45 культур ідентифі-
ковані як Escherichia сoli, оскільки вони мали 
усі типові властивості, характерні для цього 
збудника. Зокрема, на середовищі Ендо спо-
стерігався характерний ріст у вигляді черво-
них колоній з металевим блиском та почерво-
нінням середовища під ними. На середовищі 
Рамбак виросли колонії зеленого кольору, що 
є характерною особливістю для ешерихій за 
росту на цьому середовищі. Колонії забарв-
лені в жовтий колір із зоною опалесценції 
навколо росли на середовищі XLD, що під-
тверджує їх належність до Escherichia  сoli 
(рис. 1).

На середовищі Сімонса дослідні ізоляти 
ешерихій не росли і середовище не змінювало 
колір, що є однією із характерних культураль-
них ознак для ешерихій. Ріст дослідних ізоля-
тів Escherichia сoli   на скошеному стовпчику 

Результати дослідження. За період від 
01.07. 2023 до 01.04. 2024 рр. на невідповід-
ність мікробіологічним критеріям щодо вияв-
лення умовно-патогенних мікроорганізмів за 
моніторингових випробувань було дослідже-
но 215 зразків риби і рибної продукції згід-
но з планами, розроблених на 2023–2024 рр. 
Впродовж дослідного періоду за рутинних 

трицукрового агару (ТЦА) характеризувався 
зміною кольору середовища із червоного на 
жовтий на скошеній його частині та у товщі 
агару через ферментацію ешерихіями цу-
крів до кислоти і зміною рН середовища. Це 
свідчило про характерні для ешерихій біо- 
хімічні властивості дослідних ізолятів. Крім 
того, вивчення біохімічних властивостей на 

Рис. 1. Особливості культурального росту ізоляту Escherichia сoli 
на диференційно-діагостичних середовищах:

1 – ріст на середовищі TSC; 2 – ріст на середовищі Ендо.
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середовищі Гіса у ізолятів Escherichia  сoli  
на виявлення ферментів для зброджування 
глюкози, лактози, сахарози, мальтози, арабі-
нози, рамнози та ксилоли підтвердили їхню 
наявність. Дослідні ізоляти не зброджували 
дульцит. Була підтверджена продукція індолу, 
який утворювався за повного розпаду білків 
і проявлявся у вигляді почервоніння смужки, 
просякнутої індикатором Ковача – всі дослід-
ні культури Escherichia сoli мали таку власти-
вість. Біохімічні властивості дослідних ізоля-
тів Escherichia сoli, виділених із зразків риби 
та рибної продукції, підтверджували наявність 
основних характерних біохімічних властивос-
тей для ешерихій.

За аналізом результатів досліджень на ви-
явлення збудників стафілококових інфекцій 
було виділено та ідентифіковано 38 ізолятів. 
Належність до Staphylococcus аureus підтвер-
джено культуральним ростом дослідних ізоля-
тів стафілококів на молочно-сольовому агарі 
після культивування у термостаті, оскільки  
був характерний для збудника ріст непрозорих, 
округлих, з рівними краями, випуклих пігмен-
тованих у жовтуватий, жовтий і білий кольори 
колоній малих і середніх розмірів. На жовтко-
во-сольовому агарі дослідні ізоляти стафіло-
коків росли у вигляді колоній світлого кольору 
середніх розмірів з утворенням навколо коло-
ній зони помутніння з райдужним вінчиком, 
це ознака наявності продукції лецитинази, 
що є характерною властивістю Staphylococcus 
aureus. На середовищі Байд-Паркера був ви-
явлений специфічний ріст дослідних ізолятів 
стафілококів у вигляді характерних чорних 
колоній з металевим блиском та чіткою зоною 
опалесценції навколо них, що є характерною 
ознакою для Staphylococcus aureus (рис. 2).

Рис. 2. Особливості культурального росту 
ізоляту Staphylococcus aureus на середовищі 

Байд-Паркера:
1 – ріст чорних колоній із металевим блиском; 

2 – зона опалесценції навколо колоній.

Із окремих характерних колоній на се-
редовищі Байд-Паркера виготовляли мазки 
для проведення перевірки на чистоту ізолятів 
Staphylococcus  аureus. Виготовлені препара-
ти фіксували, фарбували за методом Грама. 
За мікроскопії препаратів у полі зору спосте-
рігали однорідні грампозитивні коки, розта-
шовані окремо, попарно, гронами і пакетами, 
що підтверджувало чистоту дослідних ізолятів 
Staphylococcus  аureus. Результати проведення 
тесту на плазмокоагуляцію, яка почала у різ-
них ізолятів проявлятися через проміжок часу 
від 2 год 30 хв до 6 год після постановки, пока-
зало повне згортання плазми крові кроля у всіх 
дослідних ізолятів стафілококів, виділених із 
зразків риби та рибної продукції, що підтвер-
джувало одну із характерних типових власти-
востей Staphylococcus  аureus. За дослідження 
біохімічних властивостей дослідних ізолятів 
у всіх виявлено цукролітичні ферменти до 
зброджування лактози, глюкози, маніту, маль-
този, які підтверджують ферментативні вла-
стивості, характерні для Staphylococcus аureus. 
За результатами постановки тестів на катала-
зу і оксидазу у всіх дослідних ізолятів було 
виявлено продукцію каталази та відсутність 
оксидази, що свідчило про їх належність до 
Staphylococcus аureus. За вивчення гемолітич-
них властивостей дослідних ізолятів стафіло-
коків було виявлено повний гемоліз еритроци-
тів барана (β-гемоліз) з прозорою зоною навко-
ло колоній, що підтверджує характерну типову 
властивість Staphylococcus аureus. 

За результатами ідентифікації на виявлення 
збудників лістеріозу було встановлено 19 ізо-
лятів Listeria monocytogenes. Підтвердженням 
наявності росту дослідних ізолятів лістерій 
було потемніння першого і другого бульйонів 
Фрейзера. Спостерігався ріст дрібних, темного 
кольору колоній із запалим центром з почор-
нінням середовища під ними на селективному 
агарі PALCAM. На середовищі L-mono дослід-
ні ізоляти бактерій росли у вигляді зеленкува-
тих колоній з чіткою зоною опалесценції коло-
ній Listeria monocytogenes (рис. 3).

За постановки САМР-тесту підтвердже-
но, що виділені ізоляти належали до виду 
Listeria monocytogenes за зоною розширен-
ня і просвітлення гемолізу навколо штриха 
Staphylococcus аureus та вузькою зоною гемо-
лізу біля штриха Rhodococcus equi.

За результатами досліджень на виявлення 
бактерій роду Bacillus виділено 5 ізолятів. Їх 
належність до цього роду було підтверджено 
відсутністю росту бактерій на МПА за анае-
робних умов та їх ростом на МПА за звичай-
них умов культивування (рис. 4). 
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Ріст дослідних ізолятів на пробірках з 
молоком із додаванням метиленового синьо-
го характеризувався знебарвленням молока, 
що підтверджувало редукцію метиленового 
синього, це характерні властивості бактерій 
роду Bacillus. Особливими характерними 
ознаками належності дослідних ізолятів до 
роду Bacillus був їх ріст МПА з 7,5 % хлори-
дом натрію. Посів на середовище з додаван-
ням крохмалю характеризувався розріджен-
ням середовища за росту дослідних ізолятів 
збудника, оскільки бактерії роду Bacillus 
розщеплюють крохмаль. За проведення біо- 
хімічних досліджень на середовищі Гіса з 
манітом, ксилозою, глюкозою, арабінозою, 
лактозою, окрім лактози були зброджені усі 
вуглеводи зі зміною кольору середовища на 
червоний, що підтверджувало типову влас-
тивість бактерій роду Bacillus до фермен-
тації означених цукрів, окрім лактози. За 
постановки тесту на каталазу він був пози-
тивним в усіх дослідних ізолятів бактерій 
роду Bacillus, що підтверджувало одну із 
характерних їх властивостей.

За особливостями культурального 
росту дослідних ізолятів бактерій роду 
Enterococcus на звичайних поживних се-
редовищах, за росту на сольовому МПА з 
вмістом 6,5 % солі, за дифузного помутнін-
ня МПБ з додаванням 1 % глюкози і 10 %  
інактивованої сироватки крові коней, за 
росту на МПА з додаванням 1 % глюкози і 
10 % дефібринованої крові кроля була під-
тверджена належність виділених дослідних 
бактерій до роду Enterococcus. Ріст дослід-

них ізолятів бактерій на твердому середови-
щі з телуритом калію у вигляді колоній тем-
ного кольору та на ентерококовому середо-
вищі у вигляді колоній вишнево-червоного 
кольору підтвердив їх належність до виду 
Enterococcus faecalis (рис. 5).

Рис. 5. Візуалізація росту ізолятів Enterococcus 
faecalis, виділених із зразків риби та рибної 

продукції, на твердому середовищі  
з телуритом калію:

1 – колонії темного кольору і запалим центром  
з потемнінням середовища під ними.

За обліком результатів культурального 
росту ізолятів бактерій роду Proteus на се-
редовищах Ендо отримано безколірні, сі-
руваті з рожевим відтінком повзучі колонії.  

Рис. 3. Особливості культурального росту 
ізоляту Listeria monocytogenes на середовищі 

L-mono:
1 – ріст зеленкуватих колоній з чіткою зоною 

опалесценції навколо колоній.

Рис. 4. Ріст бактерій роду Bacillus, виділених із 
зразків риби та рибної продукції, на чашках з 

МПА за аеробних умов:
1 – колонії середні і великі за розміром, матові, 

тілесного кольору з порізаними краями.
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На агарі Плоскірєва виявлений ріст прозорих 
з перламутровим відтінком колоній, в зоні 
росту яких зʼявлявся жовтий відтінок через 
залуження середовища через ріст культури. 
Посіви на вісмут-сульфіт агарі характери-
зувалися ростом колоній темного кольору. 
Характерні колонії пересівали на МПБ та 
після культивування за 37,0±1,0 ⁰С 18 год із 
бульйонних культур готували препарати для 
мікроскопії та проводили пересіви на 0,3 % 
НРА. Через добу культивування за темпе-
ратури 37,0±1,0  ⁰С на 0,3 % НРА була ви-
явлена рухливість через дифузний ріст усіх 
дослідних ізолятів бактерій роду Proteus. За 
постановки тесту з використанням феніла-
ланін агару після культивування і нанесення 
кількох крапель 10 % хлориду заліза на ро-
стову поверхню дослідних ізолятів спосте-
рігалося утворення зеленого забарвлення, 
що підтверджувало належність культур до 
роду Proteus. Тест на середовищі Кліглера 
показав, усі дослідні культури ферментува-
ли глюкозу, що підтверджено зміною кольо-
ру стовпчика агару, без ферментації глюкози 
(скошена частина стовпчика агару не жов-
тіла) та утворенням сірководню (H2S), який 
давав почорніння у стовпчику агару по уко-
лу дослідних ізолятів. Усі дослідні культури 
мали властивість розплавляти 12 % желати-
ну, про що свідчили посіви ізолятів у стовп-
чик МПЖ і її розрідженням після добового 
культивування та надалі витримування по-
сівів впродовж 2 год в умовах холодильнику. 
За результатами визначення ферментатив-
них властивостей за посівів на середовища 
Гіса з лактозою, глюкозою, сахарозою, ма-
нітом, мальтозою і арабінозою, у дослідних 
бактерій роду Proteus виявлена відсутність 
ферментації лактози, маніту, арабінози, а 
за ферментацією мальтози доведена їх на-
лежніcть до виду Proteus vulgaris. Виявлені 
вище властивості у дослідних культур під-
тверджувало їх належність до роду Proteus, 
вид Proteus vulgaris.

За порівняльним аналізом одержаних 
даних за різних підходів зокрема, після про-
веденого Державного моніторингу риби та 
рибної продукції, повсякденних рутинних 
мікробіологічних випробувань та за власних 
поглиблених досліджень зразків риби і риб-
ної продукції було встановлено, що за моні-
торингу і рутинних випробувань результати 
досліджень не надають справжньої картини 
епізоотичної ситуації щодо рівня контамі-
нації та видової циркуляції різних видів мі-
кроорганізмів в господарствах та підприєм-
ствах рибної галузі України (табл. 1). 

Результати власних поглиблених дослі-
джень зразків риби і рибної продукції по-
казали досить проблемну картину, оскільки 
окрім умовно-патогенних мікроорганізмів 
були виділені зоонозні збудники Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus, Listeria mono- 
cytogenes у значно більшій кількості зраз-
ків, порівняно з результатами моніторингу 
та рутинними випробуваннями. Водночас, 
за проведення власних поглиблених дослі-
джень означених зразків було виділено нові 
види мікроорганізмів, які не виділяли за ру-
тинних досліджень. 

Аналіз одержаних результатів дослі-
джень показав, що у дослідних зразках риби 
та рибної продукції за моніторингових і по-
всякденних рутинних випробувань не було 
виявлено значної частини бактеріальних 
контамінантів різних видів, оскільки чинна 
документація не передбачає таких дослі-
джень. 

Тобто, виявлені за власних поглиблених 
досліджень бактеріальні контамінанти зали-
шилися у реалізованій рибній сировині і про-
дукції. Це, зокрема, стосується Escherichia 
coli, Enterococcus faecalis, Proteus vulgaris. 
Кількісні показники виділених ізолятів мі-
кроорганізмів за власних поглиблених до-
сліджень в 5,7 разів перевищували аналогіч-
ні показники за рутинних випробувань. Така 
ситуація створює реальні ризики щодо зара-
ження тварин, птиці і людини умовно-пато-
генними та патогенними мікроорганізмами, 
зокрема зоонозними. Ще більші ризики кри-
ються у тому, що на сьогодні мікроорганізми, 
виділені із зразків риби та рибної продукції, 
не підлягають моніторингу на виявлення 
серед них антибіотикорезистентних штамів 
та штамів з набутою до них резистентністю. 
Оскільки риба і рибна продукція є невідʼєм-
ною частиною харчового ланцюга у поло-
женнях концепції «Єдине здоровʼя», відтак 
проблема значно поглиблюється ризиками, 
які повʼязані з безпечністю та якістю рибної 
сировини і продукції.

Обговорення. За результатами випробу-
вань Державного моніторингу риби та риб-
ної продукції із 215 зразків риби і рибної 
продукції виділено 1 (0,3 % від дослідже-
них) ізолят Listeria monocytogenes; за ру-
тинних досліджень із 337 дослідних зразків 
всього виділено 22 (6,5 % від досліджених) 
ізоляти; за результатами власних поглибле-
них досліджень 337 зразків риби і рибної 
продукції, виділено 125 (37,1 % від дослі-
джених) ізолятів, якими були контаміновані 
риба та рибна продукція.



63

nvvm.btsau.edu.ua                                                         Науковий вісник ветеринарної медицини, 2024, № 2  

Результати наших досліджень співпада-
ють із результатами інших науковців, які зай- 
малися цією проблемою. Зокрема, дослідни-
ки наголошують на необхідності контролю 
за мікробіологічними показниками риби і 
рибних продуктів незалежно від країни-ім-
портера через невідповідність мікробіологіч-
них критеріїв щодо безпечності імпортованої 
риби та рибної продукції [15, 29]. 

Автори зазначають, що за мікробіологіч-
них досліджень були ідентифіковані небез-
печні бактерії в рибних імпортованих продук-

тах, зокрема бактерії роду Pseudomonas [30]. 
Науковцями також описані випадки виді-

лення бактерій роду Proteus із зразків риби та 
рибної продукції з вивченням їх біологічних 
властивостей. Автори вказують, що найбіль-
ший ризик для здоров’я людини створюють 
зоонозні бактерії Listeria monocytogenes, 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus та інші 
мезофільні аеробні та факультативно-анае-
робні мікроорганізми, які виділяли із зразків 
риби і рибної продукції у 36,9 % випадків від 
загальної кількості позитивних проб [31–35].

Таблиця 1 – Результати мікробіологічних випробувань за застосування різних підходів до мікробіо- 
                     логічних досліджень зразків риби та рибної продукції; шт., n1=215; n2=337; n3=337
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Результати моніторингових досліджень (n1)
Listeria 

monocytogenes 215 1 - - 1 - - - - -

Всього: 1 - - 1 - - - - -
% до досліджених 0,5 - - 0,5 - - - - -

Результати рутинних досліджень (n2)
Enterobacter 

spp.

3373

2 - - - 2 - - - -

Staphylococcus 
aureus 2 - - - - - - 2 -

Listeria 
monocytogenes 14 2 1 - 3 2 - 1 5

Bacillus cereus
Bacillus poliyxa 22 - - - - - - - 22

Всього: 22 2 1 - 5 2 - 3 9
% до досліджених 6,5 0,6 0,2 - 1,5 0,6 - 0,9 2,7

Результати власних поглиблених досліджень (n3)
Escherichia coli

337

45 4 7 10 4 7 2 8 3
Staphylococcus 

aureus 51 - 14 9 5 8 2 4 9

Listeria 
monocytogenes 19 4 2 - 3 2 - 1 7

Bacillus spp. 5 - - - - - - - 5
Enterococcus 

faecalis 4 1 - - 1 - - 2 -

Proteus vulgaris 1 - 1 - - - - - -
Всього: 125 9 24 19 13 17 4 15 24

% до досліджених 37,1 2,7 7,1 5,6 3,8 5,1 1,2 4,5 7,1
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Висновки. 1. За власних поглиблених 
досліджень виявлено 125 (37,1 % від дослі-
джених зразків) ізолятів умовно-патогенних 
мікроорганізмів із 337 досліджених зразків 
риби та рибної продукції, тимчасом за ре-
зультатами Державного моніторингу риби 
та рибної продукції виділено 1 (0,3 % від до-
сліджених) ізолят Listeria monocytogenes, за 
повсякденних рутинних досліджень виділено 
22 (6,5 % від досліджених) ізоляти. 

2. Встановлено, що за проведених влас-
них поглиблених досліджень мікробіологіч-
них критеріїв серед 125 позитивних ізолятів 
із зразків риби та рибної продукції зокрема 
ідентифіковано: 45 ізолятів Escherichia coli, 
51 ізолят Staphylococcus aureus, 19 ізолятів 
Listeria monocytogenes, 5 ізолятів Bacillus 
spp., 4 ізоляти Enterococcus faecalis, 1 ізолят 
Proteus vulgaris, що підтверджує високий 
рівень контамінації патогенними мікроорга-
нізмами, зокрема зоонозними, риби та риб-
ної продукції. Водночас, загальна кількість 
виділених ізолятів патогенних та умовно-па-
тогенних бактерій за власних поглиблених 
досліджень перевищує аналогічні показники 
за Державного моніторингу – в 123,7 рази, 
за рутинних досліджень – у 5,7 разів та вка-
зує на потенційні ризики щодо їх розповсю-
дження, створює додаткову небезпеку через 
ймовірну наявність у них стійкості до анти-
бактеріальних препаратів (АБП) з вірогідною 
продукцією ними набутих ферментів антибі-
отикорезистентності.

Перспективи подальших досліджень 
полягають у вивченні виділених дослідних 
штамів збудників на чутливість до антибіо-
тиків, скринінгу штамів ентеробактерій та 
Staphylococcus aureus для підтвердження 
продукції набутих ферментів антибіотико-
резистентності з метою зменшення ризиків 
їх розповсюдження та для підвищення спро-
можності підприємств рибопереробної галузі 
до виробництва якісної, безпечної харчової 
сировини і продукції із риби.

Відомості про дотримання біоетичних 
норм. Дослідження проводили на базі кафе-
дри мікробіології та вірусології Білоцерків-
ського національного аграрного університету 
згідно із законом України «Про захист тварин 
від жорстокого поводження» від 28.03.2006 р.,  
правилами Європейської конвенції захи-
сту хребетних тварин, які використовують-
ся в експериментальних та інших наукових 
цілях від 13.11.1987 р., та Наказом МОН  
№ 416/20729 від 16 березня 2012 р. «Про за-
твердження Порядку проведення науковими 
установами дослідів, експериментів на тва-

ринах». Проєкт виконання представлених до-
сліджень схвалено Етичним комітетом БНАУ.

Відомості про конфлікт інтересів. Авто-
ри повідомляють про відсутність конфлікту 
інтересів в представленій роботі.
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Species composition of microorganisms and 
their quantitative indicators in microbiological 
tests of fish and fish products

Musiіets I., Rublenko I., Chechet O., Horba-
tiuk O., Pishchanskyi O., Rublenko S., Ruda M.,  
Balanchuk L., Mekh N., Zhovnir O. 

Integration processes in Ukraine are related to the 
adaptation of normative documentation of standards 
to the EU. The priority directions in international nor-
mative documents are guaranteeing the production of 
safe and high-quality food raw materials in various 
branches of agriculture, in particular fisheries. In the 
EU countries, there is a very high prevalence of en-
teropathogenic strains of Escherichia coli, pathogens 
of the genera Salmonella, Enterococcus, Campilo-
bacter, etc. in raw materials and food products, in 
particular in the fish industry. 

Given that in Ukraine, due to certain method-
ological limitations in monitoring and routine stud-
ies, all types of bacteria that contaminate fish and fish 
products are not always identified, the purpose of our 

in-depth microbiological studies was to determine the 
actual species composition of bacterial microorgan-
isms in fish and fish products samples and to perform 
a quantitative comparative analysis of the results of 
in-depth microbiological studies with the results of 
monitoring and routine tests to assess the real risks of 
foodborne illness.

In-depth microbiological tests identified opportu-
nistic and pathogenic microorganisms in 125 (37.1% 
of the samples tested) samples of fish and fish products. 
According to the results of the State Monitoring, only 1 
(0.3% of the samples tested) strain of Listeria monocy-
togenes was isolated. During routine testing, 22 (6.5% 
of the samples tested) such strains were isolated. 

During in-depth microbiological tests, 45 isolates 
of Escherichia coli, 51 isolates of Staphylococcus au-
reus, 19 isolates of Listeria monocytogenes, 5 isolates 
of Bacillus spp., 4 isolates of Enterococcus faecalis, 
1 isolate of Proteus vulgaris, which confirms a high 
level of contamination of fish and fish products with 
pathogenic microorganisms, including zoonotic ones, 
which exceeds the results of routine studies by 5,7 
times and State monitoring studies by 123,7 times. The 
obtained results of in-depth microbiological studies in-
dicate the need to adjust the current documentation on 
in-depth testing of fish and fish products, as there are 
real risks of the possible spread of antibiotic-resistant 
strains, including acquired resistance, in Ukraine. 

Key words: contamination, fish, fish products, 
microbiological studies, Escherichia coli, Staphylo-
coccus aureus, Listeria monocytogenes, Enterococ-
cus faecalis, Proteus vulgaris, Bacillus spp.
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