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ВПЛИВ ЦИСТИЦЕРКОЗНОЇ ІНВАЗІЇ (T. SAGINATA) НА БАКТЕРІАЛЬНЕ 

ОБСІМЕНІННЯ ТА ЗАГАЛЬНУ ТОКСИЧНІСТЬ ЯЛОВИЧОГО 
М’ЯСА 
 

 Встановлено, що в пробах м’яса від яловичих туш уражених  
цистицеркозом виявляється підвищене загальне бактеріальне обсіменіння,  
сальмонели, бактерії групи кишкової палички, патогенні стафілококи, 
притаманна сильна та помірна токсичність,  проте  сучасні рекомендації щодо  
знезараження уражених туш не гарантують знищення даної мікрофлори та 
виробництво безпечних м’ясних продуктів. 
 Ключові слова: цистицеркоз, мікрофлора, токсичність, туша, 
безпечність. 
 

Поняття якості м’яса включає у себе не лише сукупність показників 
вихідного хімічного складу м’яса (вміст вологи, протеїну, вуглеводів, клітковини, 
жиру, макро- та мікроелементів), а також і біологічні показники (зараження 
патогенними бактеріями та грибами). Всі вони у комплексі відповідають за таку 
інтегральну характеристику м’ясопродуктів – як загальна токсичність, тобто 
здатність речовини або продукту при нормальних дозуваннях викликати негативну 
реакцію у живому організмі [1,2].  

Безумовно, будь-яка інвазія прямо або опосередковано впливає на товарні 
якості, біологічну повноцінність та санітарну якість м’ясних продуктів. Проте, 
нами, в доступній літературі  були зустрінуті поодинокі відомості про те, що м’ясо 
великої рогатої худоби уражене цистицеркозом, має підвищене бактеріальне 
обсіменіння та за фізико-хімічними показниками і біологічною цінністю суттєво 
відрізняється від м’яса здорових тварин [3-6].  

Встановлено, що таке м’ясо містить менше жиру (на 1,18-2,7%), сирого 
протеїну (на 1,2%), і більше вологи (на 2,1-2,6%) та  золи (на 0,009-0,04%). 
Калорійність такого м’яса нижча за м’ясо здорових тварин  на 150-240 кг/кал. 
Бактеріологічними дослідженнями встановлено, що інвазовані цистицеркозом 
туші були контаміновані коковою мікрофлорою, кишковою паличкою, 
сальмонелами, які виявляли і з глибинних шарів м’язів.  Порівняно із м’ясом від 
здорових тварин біологічна цінність умовно придатного м’яса складала 79% 
[3,7,8].   

У зв’язку з цим, вивчення біологічних показників м’яса великої рогатої 
худоби ураженого цистицеркозом має певний науковий та практичний інтерес, а 
також має важливе економічне та соціальне значення. 
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 Враховуючи вищевикладене, метою нашого дослідження було 
встановлення бактеріального обсіменіння та загальної токсичності м’яса 
яловичини ураженого цистицеркозом. 

Матеріал і методи.  Матеріалом для досліджень було м’ясо яловичини, 
уражене цистицерками, що надходило до ринків Одеської області. Проби м’яса 
відбирали від туш, у яких при проведенні ветеринарно-санітарної експертизи  на 
цистицеркоз при розрізі м’язів було виявлено до трьох цистицерків, та таке м’ясо 
було віднесено до умовно-придатного з наступним знезараженням шляхом 
заморожування (відповідно до пунктів 7.44.2 – 7.44.3 „ Правил передзабійного 
ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та 
м’ясних продуктів ”). Проби м’яса досліджувалися на базі кафедри ветеринарно-
санітарної експертизи та фармакології Одеського державного аграрного 
університету. Бактеріальне обсіменіння м’яса визначали за ГОСТ 21237-75, ГОСТ 
30518-97 [9,10].  Загальну токсичність визначали за допомогою мікробіологічного 
експрес-методу визначення токсичності м’ясопродуктів з використанням 
інфузорій Сolpoda stenii.  

Результати дослідження. На початку досліду ми провели бактеріологічне 
дослідження проб м’яса (табл.1). 

В 4 пробах (40%) виявлена підвищена кількість мезофільних аеробних  і 
факультативно анаеробних мікроорганізмів,  у 5 пробах (50%) виявлено не 
допустиму кількість бактерій групи кишкової палички, у 2 пробах (20%) –
сальмонели, у 4 пробах (40%)  - коагулазопозитивні стафілококи та у 4 пробах 
(40%) – золотистий стафілокок. L. monocytogenes в жодній з досліджених проб не 
виявлялась. 

Отже, не усі проби м’яса ураженого цистицерками мають гранично 
допустимі норми бактеріального обсіменіння.  

Надалі із досліджених проб м’яса було виділено 16 культур сальмонел, які 
були віднесені до наступних типів: S. typhimurium – 6 (37,5%), S. enteritidis – 4 
(25%), S. newport – 4 (25%), S.dublin – 2 (12,5%) (табл.2). 

З досліджених проб м’яса було виділено 17 культур бактерій кишкової 
палички,  яких за  серологічною ідентифікацією  було віднесено до 5 
сероваріантів: О 86 – 6 культур (35%), О 111 – 5 культур (29%), О 55 – 3 культури 
(18%), О 26 – 2 культури (12%), О 18 – 1 культура (6%)  (табл.3). 

Виділені нами дані культури сальмонел та сероваріанти кишкової палички 
є патогенними та термостійкими видами. А отже сучасні рекомендації щодо 
знезараження інвазованого цистицерками м’яса шляхом заморожування або 
проварювання  не гарантує повного знищення мікрофлори, що може стати 
причиною виробництва недоброякісних та небезпечних м’ясопродуктів. 

Дослідженнями на загальну токсичність встановили (табл.4), що 60% 
пробам м’яса від туш уражених цистицеркозом була притаманна токсичність, в 
тому числі у 10% - сильна та 50% помірна. 

Отже,  у пробах м’яса від туш великої рогатої худоби уражених 
цистицеркозом накопичуються продукти розпаду білків, що  призводить до 
підвищення бактеріального обсіменіння та токсичності м’ясних продуктів. 
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Таблиця 1 
Бактеріологічні дослідження проб м’яса від туш, уражених 

цистицеркозом (n=10) 
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3×107 

не 
більше 
1×103 

не допуск. не допуск. не 
допуск. 

не 
допуск. 

n=1 7,4×106 4,3×10² не виявл. не виявл. не виявл. не виявл. 
n=2 3,5×107    2,1×10³ 2,0×10³ 4,0×10³ 1,4×10³ не виявл. 
n=3 2,7×107 8,2×10² 3,3×10³ не виявл  не виявл не виявл 
n=4 3,2×107       2,6×10³ 3,1×10³ 4,8×10³ 1,9×10³ не виявл 
n=5 2×107 1,4×10³ не виявл. не виявл не виявл не виявл 
n=6 5,2×106       6,4×10² не виявл. не виявл не виявл не виявл 
n=7 3,6×107 2,4×10³ не виявл. 3,6×10³ 2,4×10³ не виявл 
n=8 6,1×106 3,4×10² не виявл. не виявл не виявл не виявл 
n=9 3,1×107 2,9×10³ не виявл. 3,3×10³ 2,1×10³     не виявл 
n=10 3,3×106 2,8×10² не виявл. не виявл. не виявл не виявл 

 
Таблиця 2 

Обсіменіння сальмонелами проб яловичого м’яса ураженого цистицеркозом 
Об’єкт 

дослідження 
Кількість 
досліджень 

Виділено 
культур 

Типи сальмонел Кількість 
культур 

 
% 

 
проби м’яса 

 
 

 
10 

 
16 

S.typhimurium 
S. enteritidis 
S. newport 
S.dublin 

6 
4 
4 
2 

37,5 
25 
25 

12,5 
 

Таблиця 3 
Обсіменіння бактеріями кишкової палички проб яловичого м’яса ураженого 

цистицеркозом 
Об’єкт 

дослідження 
Кількість 
досліджень 

Виділено 
культур 

Сероваріанти Кількість 
культур 

 
% 

проби м’яса 10 17 О 86 
О 111 
О 55 
О 26 
О 18 

6 
5 
3 
2 
1 

35 
29 
18 
12 
6 
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Таблиця 4 
Загальна токсичність яловичого м’яса ураженого цистицеркозом 

Токсичність 

сильно токсичні токсичні нетоксичні 

Об’єкт 
досліджень 

Кількість зразків 
 
 к-ть % к-ть % к-ть % 

 
проби м’яса 

 
10 

 
1 

 
10 

 
5 

 
50 

 
4 

 
40 

 
Висновки: 
1. Санітарна оцінка умовно-придатного яловичого м’яса при ураженні 

цистицеркозом має важливе економічне, соціальне і санітарне значення. 
2. В 4 пробах (40%)  м’яса від 10 туш уражених цистицеркозом виявлена 

підвищена кількість мезофільних аеробних  і факультативно анаеробних 
мікроорганізмів,  у 5 пробах (50%) виявлено не допустиму кількість бактерій 
групи кишкової палички, у 2 пробах (20%) –сальмонели, у 4 пробах (40%)  - 
коагулазопозитивні стафілококи та у 4 пробах (40%) – золотистий стафілокок.  

3. Виділені нами культури сальмонел та сероваріанти кишкової палички є 
патогенними та  термостійкими видами.  

4. Дослідженнями на загальну токсичність встановлено, що 60% проб м’яса 
притаманна висока та помірна токсичність (10 та 50% відповідно). 

5. Умовно-придатне м’ясо уражене цистицеркозом слід досліджувати 
бактеріологічно, токсикологічно та в залежності від їх результатів вирішувати 
питання про шляхи його знезараження та використання. 
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Summary 
Botsuliak G.V. 

INFLUENCE OF THE CYSTICERCOSIS INVASION (T.SAGINATA) ON THE 
BACTERIAL DISSEMINATION AND GENERAL TOXICITY OF BEEF 

It has been established that in samples of meat from beef carcasses affected with 
cysticercosis determinated the increased total bacterial dissemination, salmonellas, 
bacteria of E. coli group, pathogenic staphylococcus, it is peculiar strong and moderate 
toxicity, but modern recommendations of decontaminating of the affected carcasses 
didn’t guarantee the destruction of this microflora in meat and production of safety meat 
products. 

Key words: cysticercosis, microflora, toxicity, carcasses, safety. 
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