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Вступ. Безпечність харчових продуктів відноситься до ключових 

завдань будь-якої держави і визначається здатністю країни ефективно 
контролювати харчовий ланцюг та імпорт безпечного та якісного 
продовольства на загальновизнаних у світі засадах. Ця сфера діяльності у 
суспільстві має надзвичайно важливі гуманітарний, соціальний, економічний 
і політичний аспекти [1]. 

Слід зазначити, що безпечність харчових продуктів принципово 
гарантована контролем на рівні сировини, отримання продукту, переробки і 
застосування належних гігієнічних практик (GHP) впродовж виробництва, 
переробки (включно з маркуванням), зберігання, реалізації, приготування, 
використання у поєднанні з застосуванням системи НАССР. Цей 
превентивний підхід пропонує більшою мірою контроль, ніж мікробіологічне 
тестування, тому що ефективність мікробіологічної перевірки в оцінці 
харчової безпеки обмежена [2, 3]. 

Мікробіологічні критерії слід встановлювати відповідно до цих 
принципів, ґрунтуючись на науковому аналізі та рекомендаціях, а також (за 
умови наявності доступних даних) на аналізі ризиків, що відповідає продукту 
і його використанню. Мікробіологічні критерії слід розвивати у прозорий 
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спосіб у відповідності до вимог справедливої торгівлі. Їх варто періодично 
переглядати на актуальність з огляду на появу нових патогенів, зміну 
технологій та нове розуміння науки. 

Аналіз ризику – процес, який складається з трьох взаємопов'язаних 
складових: оцінки, з чотирма піделементами як відповідного наукового 
процесу, управління ризиком і повідомлення про нього. Згідно вимог 
Кодексного комітету з гігієни харчування (CCFH), процес аналізу 
мікробіологічних ризиків ініціюється державними органами, проте, вимогу 
може висувати будь-яка зацікавлена сторона – учасниця обігу та споживання 
харчових продуктів. Він розпочинається з формулювання проблеми, яка 
супроводжується суттєвою загрозою для здоров’я (профіль ризику). 

Профіль ризику повинен максимально деталізуватися для 
підтвердження зв’язку конкретних патогенів з основними джерелами їх 
надходження – певними видами харчових продуктів та з чинниками, за яких 
ці патогени будуть концентруватися виключно в них. Для цього необхідно 
зібрати відомості про захворюваність певною інфекцією та її наслідки, і 
пов’язати їх з об’ємами споживання, ресурсами і технологіями, регламентами 
та способами контролю. Нині комісія Codex Alimentarius заявила про 24 
оцінки мікробіологічних ризиків (ОМР) – найбільш важливих для 
міжнародної торгівлі збудники інфекцій: 22 підтверджені комбінації 
«патоген-продукт» знаходяться у різних стадіях оцінки, 2 – формулювання 
профілю. 

Оцінка ризику обґрунтовує необхідність заходів для надзвичайного 
планування, обирає оптимальні стратегії ліквідації чи усунення до 
прийнятних наслідків хвороби та слугує базою прогнозування небезпеки і 
захисту від її впливу [2]. 

У Європейському Союзі ефективно діють не тільки загальні 
нормативні і правові акти, але й широкий перелік специфічних вимог і норм, 
метою яких є забезпечення безпеки харчових продуктів.  

Основні засади регулювання містяться в Регламенті Європейського 
парламенту і Ради ЄС № 178/2002/ЕС, в якому встановлюються загальні 
принципи і вимоги правових норм у галузі харчових продуктів [4]. 

Оцінка мікробіологічного ризику є однією з найбільш важливих 
розробок в галузі управління безпечністю харчових продуктів [5]. 

Мета дослідження – проаналізувати основні аспекти оцінки 
мікробіологічного ризику харчових продуктів.  

Матеріали і методи дослідження. Використано вітчизняні та іноземні 
нормативно-правові акти, які регламентують проведення оцінки 
мікробіологічного ризику, а також літературні джерела з цього питання. 

Результати досліджень та їх обговорення. Оцінка ризику – науково-
обґрунтований процес, що складається з чотирьох етапів: ідентифікації 
(виявлення) небезпеки, її характеристики, оцінки впливу і характеристики 
ризику [2, 5, 7, 9]. 

Ризик означає факт можливого шкідливого впливу на здоров’я, а також 
серйозність цього впливу, що призводить до складних наслідків для 
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споживача. Оцінка ризику, по суті, є оцінкою ймовірності виникнення та 
складності наслідків. Іноді формулюється як середня величина реалізації 
події, яка очікується за певний період. Основна концепція цієї оцінки полягає 
в тому, щоб ідентифікувати ризики кількісно або, щонайменше, в 
порівняльному вигляді (якісно) по відношенню до будь-яких інших. 
Кількісне визначення рівня ризику носить об’єктивний характер, оскільки 
базується на статистичних даних. Під час якісної оцінки дається визначення 
лише ступеня ймовірності його виникнення та розміру очікуваних втрат. 
Вона базується на використанні суб’єктивних критеріїв та різноманітних 
припущень. Ризики можуть бути комплексними і включати всі аспекти, 
необхідні для сумарного їх значення [9]. 

Ризики, пов’язані з мікробіологічними чинниками, складають серйозну 
загрозу для здоров’я людини та тварин. Оцінка мікробіологічного процесу 
ризику повинна включати в себе достовірну кількісну інформацію. Вона 
повинна проводитися з використанням структурованого підходу [7, 9]. 

Основні принципи оцінки мікробіологічних ризиків наступні [9]: 
– повинні ґрунтуватися на результатах наукових досліджень; 
– містити функціональний розподіл між оцінкою ризику та її управлінням; 
– проводитися у відповідності до структурованого підходу, який 

включає в себе ідентифікацію небезпек та їх властивостей, оцінку впливу, 
характеристику небезпеки (шкоди) та характеристику ризику; 

– чітко визначати призначення її проведення, зокрема, форму оцінки 
ризику, що буде завершальною фазою; 

– процедуру оцінки біологічного ризику слід проводити прозоро; 
– будь-які обмеження, які впливають на оцінку ризику, такі як вартість, 

ресурси і час, потрібно визначити та описати їх можливі наслідки; 
– містити опис невизначеностей, а також етап їх збільшення (росту) 

впродовж процесу аналізу; 
– дані повинні бути такими, щоб невизначеність в оцінці ризику могла 

бути з’ясованою; дані й системи їх збирання повинні, в міру можливості, бути 
достатньо якісними і точними, щоб мінімізувати невизначеність процедури; 

– обов’язково враховувати динаміку росту, виживання і загибелі 
мікроорганізмів у харчових продуктах, складність взаємодії (у тому числі 
наслідків) між людиною і патогенним агентом після споживання, а також 
потенціал подальшого поширення; 

– там, де це можливо, оцінка ризику повинна переглядатися за 
допомогою порівняння з незалежними даними про захворювання людей; 

– оцінка мікробіологічного ризику може потребувати переоцінки за 
умов появи нової актуальної інформації. 

Ідентифікація небезпеки складається з виявлення мікроорганізмів або 
мікробних токсинів, що викликають харчові отруєння. Вона носить 
переважно якісний процес. Небезпеки можуть визначатися з відповідних 
джерел, таких як: наукова література, бази даних державних установ, а також 
через відповідні міжнародні організації та клопотання експертів. Відповідна 
інформація повинна включати дані з таких областей, як: клінічні, 
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епідеміологічні дослідження і спостереження, досліди на лабораторних 
тваринах, аналіз характеристик мікроорганізмів, взаємодія між 
мікроорганізмами і навколишнім середовищем через харчовий ланцюг від 
первинного виробництва до споживання і вивчення на аналогічних 
мікроорганізмах [5, 6, 7, 9]. 

Концепція ризику включає два елементи: оцінку ризику (Risk 
Assessment) та його управління (Risk Management). Оцінка ризику – науковий 
аналіз генезису і масштабів ризику в конкретній ситуації, тоді як управління 
ризиком – аналіз ситуації і формування рішення, спрямованого на його 
мінімізацію [6, 8, 9]. 

Процес оцінки ризику базується на двох головних елементах – 
характеристиках впливу і експозиції. Вони є фокусом для проведення 
наступних етапів оцінки: формулювання проблеми, аналізу, оцінки 
експозиції, оцінки ефектів і характеристики ризику. Перший етап оцінки – це 
фактично ідентифікація небезпеки. Аналіз базується на результатах 
формулювання проблеми. Протягом етапів аналізу дані оцінюються для того, 
щоб визначити, як найбільш імовірно буде відбуватися експозиція від впливу 
несприятливих чинників (характеристика експозиції), а також (базуючись на цій 
експозиції) тип і параметри впливу (ефектів), на які можна очікувати [5, 7, 9]. 

Перший етап – ідентифікувати мікроорганізм або мікробний токсин, 
здатний викликати негативний ефект для здоров’я, у разі його наявності в 
продукті або у групі продуктів, і зібрати наукові та практичні дані, які 
підтверджують значимість цієї комбінації. 

Другий етап – оцінка впливу, тобто, визначення вірогідності і ступеню 
навантаження окремих осіб, груп населення або населення в цілому 
небезпечним чинником з продукту. Суть процесу – отримання інформації про 
кількість патогенів або їх токсинів, спожитих споживачем, і частоту випадків 
такого споживання. 

Третій етап – оцінка очікуваних ефектів (характеристика шкоди), 
визначає величину несприятливих ефектів, які можуть, ймовірно, виникнути 
за даних рівнів експозиції від фактора ризику. 

Четвертий етап – характеристика ризику, включає оцінку можливих і 
виявлених несприятливих ефектів, зокрема, у стані здоров’я. Тобто, 
характеристика ризику являє собою інтегровану структуру, яка включає 
поєднання попередніх компонентів аналізу в єдину картину явища. 
Характеристика ризику включає короткий виклад припущень, науково 
обґрунтованої невизначеності, надійності та обмеженості аналізів [5, 7]. 

Наукові підходи до аналізу мікробіологічного ризику дають змогу 
встановити джерело та шляхи поширення харчового патогену, скоординувати 
діяльність служби ветеринарної медицини і здійснити надзвичайне 
планування на випадок спалаху. Якщо ж він уже існує в країні, інформація 
допоможе прийняти рішення про оптимальну стратегію ліквідації 
захворювання з урахуванням поточної ситуації та мінімізації негативних 
наслідків [3]. 
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Висновки та перспективи подальших досліджень. Аналіз 
мікробіологічних ризиків – це універсальна структурна модель для 
виробництва безпечних харчових продуктів, зменшення кількості 
захворювань, пов’язаних з продуктами та усунення перешкод у внутрішній 
міжнародній торгівлі. 

Оцінка мікробіологічного ризику складається з чотирьох         
піделементів – ідентифікації небезпеки, оцінки впливу, характеристики 
шкоди (небезпеки), характеристики ризику. 

В Україні є нагальна необхідність в розробленні та організації системи 
оцінки мікробіологічних ризиків, яка дасть можливість гарантувати 
безпечність харчових продуктів, створити умови для взаємної довіри та 
цивілізованого ринку. 
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ОСНОВНЫЕ АСПЕКТЫ ОЦЕНКИ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОГО РИСКА 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ / Загребельный В.А. 
 

Приведена информация по оценке микробиологического риска, в частности, 
главных принципов. Охарактеризованы значение анализа микробиологических рисков, 
указано на необходимость разработки и организации системы их оценки, которая даст 
возможность гарантировать безопасность пищевых продуктов. 
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Ключевые слова: микробиологический риск, оценка риска, факторы риска, анализ 
рисков, концепция риска, безопасность, пищевая цепь. 
 

THE MAIN ASPECTS OF THE EVALUATION OF MICROBIOLOGICAL RISK 
OF FOOD / Zahrebelniy V. O. 

 
Introduction. Food safety and food raw materials related to the basic core of each state 

and the ability of countries to effectively control the production and importation of safe and 
quality food on generally accepted principles in the world. This area of activity in human society 
is extremely important humanitarian, social, economic and political aspects. 

The goal of the work. To analyze the main aspects of assessing microbiological risk of 
food. 

Materials and methods of research. Analyzed national and international normative legal 
documents regulating microbiological risk analysis and literature on its analysis. 

Results of research and discussion. The process of risk assessment was grounded on two 
main elements: characteristic of impact and exposure. It was the main points for the next stages 
of risk assessment: problem formulation, analysis, assessment of exposure and effects assessment 
phase of risk characteristics. The first step of risk assessment is the identifying of hazards. Data 
analysis helped to correctly formulate the problem. During the analysis stage, the data are 
evaluated in order to determine how one could be affected by adverse exposure factors 
(characteristics of exposure), and (based on this exposures), the nature and to predict the impact 
parameters (effects), which could be expected in future. 

Scientific approaches to the analysis of microbiological hazards allow to identify the 
source and pathways of food-borne pathogens, coordinate activities Veterinary Service and 
effectively implement an emergency plan in case of an outbreak. If it already exists in the 
country, the information will help to choose the optimal strategy to control the disease in the 
current situation and minimize the negative effects. 

Conclusions and prospects for further research. Analysis of microbiological risk factors 
could help to improve the approaches in the understanding of the etiology of pathogens and 
controlans surveillance of pathogens. 

Assessment of microbiological risks consists of four sub-elements - identify hazards, 
assess the impact, the characteristics of damage (danger), risk characteristics. 

It was created and organized the system of evaluation of microbiological risks in 
Ukraine. It will allow to provide proper survillence under food safety conditions for increasing 
its quality and create a developed food products market in the country. 

Keywords: microbiological risk, evaluation of risk, factors of risk, analysis of risk, 
concept of risk, safety, food chain. 
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САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА МОЛОКА КОРІВ ЗА 
СУБКЛІНІЧНОГО МАСТИТУ В УМОВАХ ЛАБОРАТОРІЇ 

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ НА РИНКУ «САМВЕЛ» 
МІСТА КОМСОМОЛЬСЬК ПОЛТАВСЬКОЇ ОБЛАСТІ 

 
Встановлено, що субклінічний мастит у корів проявляється 

зниженням санітарно-гігієнічної якості молока та показників його безпеки 
за рахунок зростання у ньому вмісту соматичних клітин і бактеріального 
обсіменіння; підвищення кислотності та зниження щільності, присутності 
сапрофітів, умовно-патогенної і патогенної мікрофлори. 

Ключові слова: корови, мастит, молоко, патогенна мікрофлора, 
бактеріальне обсіменіння, жирність, кислотність, щільність, соматичні 
клітини. 

Вступ. Виробництво якісних і безпечних молочних продуктів 
неможливе без наявності якісного та безпечного сирого молока. Його 
поживна цінність зумовлюється вмістом білків, жирів, вуглеводів, 
мінеральних речовин, вітамінів тощо [1, 2, 6]. 

Санітарно-гігієнічну якість молока характеризують такі показники, як: 
білок, жирність, густина, кислотність, кількість соматичних клітин, наявність 


