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РЕЗУЛЬТАТИ БАКТЕРІОЛОГІЧНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА СПЕКТР 
СЕРОЛОГІЧНИХ ВАРІАНТІВ САЛЬМОНЕЛ, ВИДІЛЕНИХ ІЗ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ, В УКРАЇНІ 
ЗА ПЕРІОД 2016–2020 РР. 

 
Наведені результати бактеріологічних досліджень щодо контамінації продукції 

тваринного походження Salmonella spp., а саме: м’яса різних видів тварин, молока та 
молочних продуктів, риби, інших продуктах моря, яєць, вироблених в Україні та країнах 
Європейського Союзу за даними EFSA за останні п’ять років. За період з 2018 по 2020 роки в 
Україні спостерігалася тенденція до зниження мікробіологічної забрудненості продукції 
тваринного походження Salmonella spp. від 0,6% у 2018 році до 0,15% у 2020 році. Найбільш 
контамінованими щодо збудника сальмонельозу були продукти птахівництва: м҆ясо (0,18%), 
напівфабрикати (0,10%), субпродукти (0,23%) та яйця(0,07%). 

Наведено найпоширеніші серологічні варіанти сальмонел, які були виділені із харчових 
продуктів тваринного походження за останні 5 років: S. enteritidis –18,3%, S. infantis – 3,8%, 
S. typhіmurium – 3,4%, S. virchow, S. thompson, S. vuadens – по 2,4% кожний та інші. 

Ключові слова: бактеріологічні дослідження, серологічні варіанти сальмонел, 
нормативні документи, харчові продукти тваринного походження, Salmonella spp. 

 
Вступ. Повноцінне та раціональне харчування людей залежить від 

виробництва якісних та безпечних продуктів і являється запорукою здоров’я. 
Питання безпечності харчових продуктів тваринного походження викликає 
занепокоєння громадськості, що пов’язано із спалахами харчових отруєнь, 
причинами яких найчастіше є зоонозний збудник Salmonella spp. Сальмонельоз 
становить серйозну медичну і соціальну проблему [1–3]. Це зумовлено, 
насамперед, широким його поширенням, часто тяжким перебігом [4–7]. 
Епідеміологічну ситуацію щодо сальмонельозу в більшості країн світу та в 
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Україні оцінюють наразі як несприятливу з тенденцією до подальшого 
погіршення [8–11]. В Україні в останні роки регулярно реєструються випадки  
захворювання людей на сальмонельоз як поодинокі, так і групові спалахи. За 
даними Центру громадського здоров’я інтенсивний показник (%) 
захворюваності у 2016 р. становив 20,9%, а в 2020 р. – 8,95% (рис. 1). 

 

 
Рис.1. Динаміка захворюваності людей на сальмонельоз в Україні за 2016–

2020 рр. за даними Центру громадського здоров’я. 
 

У 2019 році найбільше спалахів сальмонельозу людей було зафіксовано в 
Рівненській (37,17%), Волинській (33,70%), Харківській (31,89%), Одеській 
(31,15%), Черкаській (30,90%) та Львівській (26,88%) областях. Основними 
причинами захворювання людей були продукти харчування, до складу яких 
входили яйця та м′ясо. У містах захворюваність була майже у 2 рази вища, ніж 
у селах. У 2019 році у містах захворіло 22,8% населення, а в селі – 14,7%. Щодо 
вікового розподілу, то 83,2% випадків найчастіше реєструється у дітей до 
1 року, у дорослих же цей показник становив 15,1%.  

У США реєструють від 140 до 160 тисяч випадків хвороби на рік. 
У європейських країнах, за даними Всесвітньої організації охорони здоров’я, 
сальмонели є однією з чотирьох головних причин виникнення діареї, за рік 
реєструють близько 1 млн. випадків сальмонельозу, пов’язаного із вживанням 
продуктів, забруднених Salmonella spp. У Німеччині вважають, що щорічно 
кожний 5-ий мешканець країни хворіє на сальмонельоз. У багатьох країнах 
світу зростає захворюваність на сальмонельоз, пов’язане із розповсюдженням 
збудника через м’ясо птиці та яйця [12–14]. Сальмонели являються одним із 
основних збудників харчових токсикоінфекцій у людини [15, 16]. Сприяє 
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поширенню сальмонельозної інфекції серед людей розширення мережі 
громадського харчування, порушення технології приготування і зберігання 
харчових продуктів, недотримання особистої гігієни та низький рівень 
санітарної культури окремих верств населення. У харчових продуктах, 
особливо напівфабрикатах, сальмонели не лише зберігаються, але й швидко 
розмножуються. 

Число відомих серологічних варіантів сальмонел постійно зростає. Разом 
з тим світовий досвід демонструє, що не більше 200 з них мають значення в 
патології людини, а широкого розповсюдження набули і грають істотну 
епідеміологічну роль не більше 50. Сальмонели становлять складну та гостру 
проблему гуманної й ветеринарної медицини, яка обумовлена складною 
антигенною структурою збудника [12]. Велику загрозу являють рідкісні 
серовари, які раніше не виділялись S. vuadens, S. thompson, S. virchow, 
S. сolindale, S. papuana, S. іnfantis. 

В останні роки в Україні обов’язковою до впровадження на 
підприємствах є система HACCP та Закон України «Про основні принципи та 
вимоги до безпечності та якості харчових продуктів», наближені до 
європейських стандартів з безпечності харчових продуктів, які вимагають від 
самих виробників харчових продуктів застосування санітарних заходів та 
належної практики їхнього виробництва [17, 18]. 

Метою роботи було провести аналіз результатів бактеріологічних 
досліджень харчових продуктів тваринного походження, вироблених в Україні, 
на Salmonella spp. за період 2016–2020 рр., встановити серологічні варіанти 
ізольованих сальмонел. 

Матеріали та методи досліджень. Дослідження проведено на базі 
лабораторії мікробіологічних досліджень харчових продуктів та кормів 
науково-дослідного бактеріологічного відділу Державного науково-дослідного 
інституту з лабораторної діагностики та ветеринарно-санітарної експертизи. 
Також проведено аналіз офіційних статистичних даних звітності державних 
лабораторій Державної служби України з питань безпечності харчових 
продуктів та захисту споживачів за період 2016–2020 рр. Усі дослідження 
виконувались стандартизованими методами згідно чинних нормативних 
документів DIN EN ISO 6579-1:2017, ДСТУ – 12824:2004 [19, 20]. 

Результати досліджень та їх обговорення. Контамінація харчових 
продуктів тваринного походження пов’язана не лише з циркуляцією збудника 
Salmonella spp. серед різних видів тварин, які є безпосереднім джерелом 
інфікування, але й з дотриманням санітарно-гігієнічних вимог за технологічної 
переробки сировини тваринного походження та виготовлення продукції. 
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За дослідний період державними лабораторіями Держпродспоживслужби 
України було проведено 409 415 мікробіологічних досліджень зразків 
продуктів тваринного походження на наявність сальмонел, з яких 142 
виявилися позитивними, що становило 0,97% від усіх досліджених зразків. 

Як вказано на рис. 2 та 3 найбільшу кількість сальмонел із харчових 
продуктів було виділено в лабораторії мікробіологічних досліджень харчових 
продуктів та кормів бактеріологічного науково-дослідного відділу Державного 
науково-дослідного інституту лабораторної діагностики та ветеринарно-
санітарної експертизи 39 випадків серед 14 802 досліджень (0,26%), в 
Одеській – 31 серед 20 473 досліджених зразків (0,15%), Миколаївській – 
18 серед 13 768 (0,13%), Дніпропетровській – 16 серед 19 550 (0,08%), 
Черкаській – 13 серед 14 165 (0,09%), Львівській – 5 серед 23 388 (0,02%), 
Донецькій 9 серед 34593 (0,03%). Велику кількість досліджень проведено в 
лабораторіях Київської, Полтавської та Харківської областей 61 090, 24 915 та 
21 841 зразків відповідно, проте не виділено жодного ізоляту Salmonella spp. 
 

 
Рис. 2. Результати досліджень харчових продуктів щодо Salmonella spp. 
державними лабораторіями Держпродспоживслужби України (в розрізі 

областей). 
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Рис. 3. Результати  позитивних досліджень харчових продуктів щодо 
Salmonella spp. державними лабораторіями Держпродспоживслужби 

України (в розрізі областей). 
 

Щодо позитивних результатів, то 62% від загальної кількості виділених 
ізолятів сальмонел були виділені із зразків м’яса різних видів тварин – 
93 (рис. 4). За результатів мікробіологічних досліджень щодо виявлення 
Salmonella spp. у зразках свинини показав незначний рівень контамінації цього 
виду м’яса. Було виділено лише по 2 ізоляти у 2016 та 2017 роках і 4 – 
у 2018 році. У 2019 році виявлено 1 випадок контамінації свинини, а в 2020 р. 
не зареєстровано жодного позитивного результату серед 3628 зразків. 
 

 
Рис. 4. Відсоток зразків харчової продукції за видами, контамінованих 

сальмонелою від загальної кількості досліджених зразків за 2016–2020 рр. 
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В зразках яловичини у 2016 та 2019 роках не було виділено збудника 
сальмонельозу взагалі. Найбільшу кількість позитивних результатів щодо  
Salmonella spp. по цьому виду м’яса було зареєстровано у 2018 році, що 
становило 32 випадки серед 2690 досліджених зразків (1,2%). У 2017 та 
2020 роках було зареєстровано лише 1 та 2 позитивні випадки відповідно. 
Зростання кількості позитивних результатів ми пов′язуємо із відновленням з 
18.05.2017 року державного контролю підприємств-виробників харчової 
продукції після дворічного мораторію.  

Щодо мікробіологічних досліджень баранини, то за їх проведення 
Salmonella spp. була виділена лише в 2016 році в 1 зразку серед 95 досліджених, 
що становило 1,1%, в інші роки цього 5-річного періоду збудника 
сальмонельозу в баранині не виявляли. 

Зразки м’яса птиці щорічно поступали в лабораторії на дослідження у 
великих кількостях. Показники забруднення сальмонелами варіювали в межах 
від 0,02 до 0,43% за дослідний період. Найбільша їх кількість спостерігалася у 
2017 році з показником 0,43% серед 3456 досліджених зразків.  

За виготовлення фаршу з м’яса птиці спостерігаємо тенденцію до 
зниження позитивних результатів починаючи з 2018 року, коли реєстрували 
найбільшу кількість, а саме, 10 випадків серед 1152 досліджених зразків (0,9%). 
З кожним роком відсоток позитивних зразків зменшувався і становив 0,53% у 
2020 році від досліджених. 

Показники контамінації сальмонелами м’ясних напівфабрикатів 
становили від 0,01% до 0,16% за дослідний період. 

Результати мікробіологічних досліджень на Salmonella spp. протягом 
останніх п’яти років м’яса інших видів тварин, ковбас, консервів м’ясних 
вказували на безпечність цих видів продукції, оскільки позитивні результати не 
було зафіксовано. 

У субпродуктах тварин Salmonella spp. була виділена лише у 2016 році, 
що становило 0,12% від загальної кількості проведених досліджень 818 зразків.  

За дослідження субпродуктів птиці щороку виявляли позитивні випадки, 
які варіювали від 0,03 до 1,13%. 

За результатами проведених досліджень на контамінацію збудником 
Salmonella spp. яєць спостерігали зростання кількості позитивних випадків у 
2018 році порівняно з 2016 роком у 3,6 разів, у 2019 та 2020 роках цей показник 
знизився до 0,02% від загальної кількості проведених досліджень. У 2017 році 
збудника сальмонельозу із яєць не виділяли.  

Молоко, молочні консерви, молочні вироби сухі, сир виявилися 
безпечними для споживання так, як при бактеріологічному дослідженні 
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офіційних зразків не було зареєстровано жодної невідповідності щодо 
Salmonella spp. 

У зразках масла тваринного було зареєстровано 5 позитивних на 
Salmonella spp. результатів у 2017 році серед 1706 досліджених зразків. 

Що стосується зразків риби свіжої, рибних продуктів та морепродуктів, 
то вони виявилися безпечними, щодо сальмонельозу, оскільки збудника за 
лабораторного дослідження не виділяли. 

Щодо мікробіологічного дослідження риби соленої, копченої, в̓ яленої на 
виявлення сальмонел, то у 2016 році із 3934 зразків виділено 1 ізолят Salmonella 
spp., у 2017 серед 3973 зразків – 4 виявилися контамінованими сальмонелами. В 
інші роки дослідного періоду сальмонел з цих продуктів не виділяли. 

У напівфабрикатах та кулінарних виробах з риби позитивний результат 
було зафіксовано тільки у 2017 році, що становило 0,13% до загальної кількості 
досліджених зразків. 

Отже, найбільш контамінованими щодо Salmonella spp. за 5-річний період 
виявилися субпродукти птиці – 0,23%, м’ясо птиці – 0,18%, м’ясні 
напівфабрикати – 0,10%, яйця – 0,07%. Під час проведення 
Держпродспоживслужбою планових заходів державного контролю, кількість 
позитивних випадків у 2018 році щодо виділення сальмонел із харчових 
продуктів зросла у 7 разів порівняно із 2016 роком. 

Із впровадженням на українських підприємствах системи НАССР 
(з 20.09.2019 року – є обов’язковою), передумовами якої є аналіз критичних 
контрольних точок, кількість випадків щодо контамінації Salmonella spp. 
зменшилася у 4 рази від 0,6% у 2018 році до 0,15% у 2020 році. 

Згідно даних European Food Safety Authority (EFSA) в країнах 
Європейського Союзу на виконання вимог Регламенту (ЄС) № 2073/2005  
сальмонели було виділено із зразків, відібраних у роздрібній торгівлі: фаршу та 
м′ясних продуктів з птиці, призначених для приготування їжі, у 8,3%; у м’ясних 
продуктах з птиці, готових до споживання – 6,4%; свіжому м’ясі птиці – 3,5%; 
живих молюсках – 2,3%; фарші та м’ясних виробах інших видів тварин – 1,0%; 
ракоподібних та молюсках, готових до споживання – 0,3% від загальної 
кількості досліджених зразків. Спостерігається зростання кількості виявлених 
позитивних зразків м’яса птиці щодо сальмонел від 0,9% у 2018 році до 8,3% у 
2019, для фаршу та м’ясних виробів від нульового показника у 2018 до 6,4% у 
2019 та від 1,8% у 2018 до 3,5% – у 2019 році відповідно [21]. 

Аналізуючи дані, отримані за проведення досліджень зразків, відібраних 
на рівні виробництва європейських харчових підприємств, відсоток позитивних 
щодо сальмонел зразків продуктів з м′яса птиці становив 27,8%; фаршу і 
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м′ясних напівфабрикатів з птиці – 2,1%; фаршу та м’ясних виробів з інших 
видів  тварин – 0,4%; сиру, вершкового масла – 0,7%. 

Щодо виділення сальмонел із туш свиней, за результатами 
моніторингових досліджень у Фінляндії зареєстровано лише п′ять позитивних 
випадків із 6507 протестованих зразків, у Швеції – одна позитивна туша із 5935, 
в Норвегії ж спостерігається нульовий показник щодо цього збудника серед 
3314 офіційно відібраних для контролю зразків. 

Позитивні результати щодо виділення Salmonella spp. із охолоджених туш 
бройлерів та індиків в рамках офіційного контролю були повідомлені такими 
країнами, як Болгарія, Кіпр, Естонія, Латвія, Іспанія та Швеція. І частка таких  
зразків становила 9,8% від загальної кількості досліджених (99 позитивних 
зразків серед 1012 протестованих), тоді як у індичок було отримано 22% 
позитивних на сальмонельоз зразків (11 із 50 досліджених). 

Щодо результатів мікробіологічних досліджень яєць та яєчних продуктів 
на сальмонельоз, то в Австрії, Болгарії, Данії, Німеччині, Італії, Португалії та 
Словаччині серед 4493 перевірених зразків лише 6 виявилися контамінованими 
сальмонелами, що становило 0,13% від загальної кількості досліджених зразків. 

Серед 663 зразків живих двостулкових молюсків, досліджених в Європі,  
було виділено лише два зразки, позитивні на сальмонели, що становило 0,3% 
від загальної кількості досліджених.  

В цілому дані, отримані лабораторіями ветеринарної медицини 
Держпродспоживслужби щодо виділення сальмонел із харчових продуктів 
тваринного походження узгоджуються із даними  країн Європейського Союзу, 
зокрема, в м′ясі птиці  в Україні – 0,18%, в країнах ЄС – 8,3%, в 
напівфабрикатах в Україні – 0,10%, в ЄС – 1,0%, в яйцях 0,07% та 0,13% 
відповідно). 

Серед серологічних варіантів сальмонел, виділених в Україні,  
найпоширенішими  виявилися S. еnteritidis, її частка серед усіх виділених 
ізолятів склала 18,3%, яку виділяли із всіх видів продукції тваринного 
походження. S. typhіmurium – 3,4% ізолювали із продукції птахівництва, 
свинини, яєць. Також зафіксовано контамінацію продукції птахівництва 
іншими серологічними варіантами S. infantis (3,8%), S. vuadens (2,4%), 
S. thompson (2,4%), S. virchow (2,4%), S. сolindale (0,5%), S. papuana (0,5%) 
(рис. 5–9). 



ВЕТЕРИНАРНА БІОТЕХНОЛОГІЯ 39, 2021 
 

37 

 
Рис. 5. Серологічні варіанти сальмонел, виділених із зразків продукції 

тваринного походження, за 2016–2020 рр. 
 

  
Рис. 6. Серологічні варіанти 

сальмонел, виділених з яєць за 
2016–2020 рр. 

Рис. 7. Серологічні варіанти 
сальмонел, виділених із зразків м’яса 

птиці за 2016–2020 рр. 
 



ВЕТЕРИНАРНА БІОТЕХНОЛОГІЯ 39, 2021 
 

38 

 
Рис. 8. Cерологічні варіанти 

сальмонел, виділених із 
субпродуктів птиці за 2016–2020 рр. 

Рис. 9. Серологічні варіанти 
сальмонел, виділених із свинини за 

2016–2020 рр. 
 

Також слід зазначити, що 44,2% сальмонел не були доведені до 
серологічних варіантів так, як не піддавалися типуванню. 

Згідно даних EFSA найбільшу кількість серологічних варіантів 
сальмонел, які циркулюють на території Європейського Союзу, складали 
S. enteritidis, цей серотип сальмонел найчастіше виділяли із м′яса птиці 
(бройлерів та індиків), в меншій мірі від свиней. Іншим розповсюдженим 
серотипом є S. derby, яку виділяли лише із свинини і в незначній кількості (1%) 
з м’яса індиків. S. infantis найчастіше було контаміновано м’ясо бройлерів та 
індиків, незначно – свинина. S. typhimurium найчастіше ізолювали з яловичини, 
свинини та м′яса птиці. 

Щодо серологічних варіантів сальмонел, то найбільший рівень 
поширення, як в Україні, так і в Європі, складала S. enteritidis. 

Висновки і перспективи подальших досліджень: 
1. Сальмонельоз лишається актуальною харчовою токсикоінфекцією в 

Україні.  
2. Контамінація продуктів тваринного походження сальмонелами 

реєструється щороку. 
3. Найбільш контамінованими щодо збудника сальмонельозу є продукція 

птахівництва: м’ясо птиці (0,18%), напівфабрикати (0,10%), субпродукти 
(0,23%) та яйця (0,07%). 
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4. Найбільш безпечними щодо сальмонельозу виявилися продукти 
тваринництва: м’ясо, м’ясні консерви та термічно оброблена м’ясна продукція, 
молоко й молочні вироби, риба та рибна продукція. 

5. Встановлено, що за період з 2018 по 2020 роки в Україні спостерігалася 
тенденція до зниження мікробіологічної забрудненості Salmonella spp. 
продукції тваринного походження від 0,6% у 2018 році до 0,15% у 2020 році, 
що ймовірно пов’язано із обов’язковим впровадженням системи НАССР на 
харчових підприємствах. 

6. Найпоширенішими сероварами сальмонел, що були виділені із 
харчових продуктів тваринного походження за період 2016–2020 років були: 
S. enteritidis –18,3%, S. infantis – 3,8%, S. typhymurium – 3,4%, S. virchov, 
S. thompson, S. vuadens – по 2,4% кожний, S. isangi, S. papuana, S. enterica, 
S. colindale – по 0,5%. 

Наявність на підприємствах діючої системи управління безпечністю 
харчових продуктів НАССР – це надійне підтвердження того, що виробник 
забезпечує всі умови, які гарантують стабільний випуск якісної і безпечної 
продукції. Чітке дотримання виробниками температурного режиму, 
застосування санітарних заходів та технологічних норм виробничого процесу 
зменшать ризики харчових токсикоінфекцій сальмонельозного походження. 

Перспективою подальших досліджень є і надалі проводити дослідження 
харчових продуктів тваринного походження щодо контамінації їх збудником 
сальмонельозу з метою вивчення тенденцій щодо поширення різних серотипів 
цього збудника в різних видах продукції. Також увага буде приділена 
поширенню в продуктах тваринного походження резистентних до антибіотиків 
сальмонел. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ И СПЕКТР 
СЕРОЛОГИЧЕСКИХ ВАРИАНТОВ САЛЬМОНЕЛ, ВЫДЕЛЕННЫХ ИЗ ПИЩЕВЫХ 
ПРОДУКТОВ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ В УКРАИНЕ ЗА ПЕРИОД 2016–
2020 ГГ. / Гаркавенко Т.А., Андриящук В.А., Горбатюк О.И., Козицкая Т.Г., Мусиец И.В., 
Гаркавенко В.М. 
 

Приведены результаты бактериологических исследований касательно контаминации 
продукции животного происхождения Salmonella spp., а именно: мяса разных видов 
животных, молока и молочных продуктов, рыбы, других продуктов моря, яиц, 
произведенных в Украине и странах Европейского Союза исходя из данных EFSA за 
последние пять лет. За период с 2018 по 2020 годы в Украине наметилась тенденция к 
снижению микробиологической загрязненности продукции животного происхождения 
Salmonella spp. от 0,6% в 2018 году до 0,15% в 2020 году. Наиболее контаминированными 
возбудителем сальмонелеза были продукты птицеводства: мясо птицы (0,18%), 
полуфабрикаты (0,10%), субпродукты птицы (0,23%) и яйца (0,07%). 

Приведены наиболее распространенные серологические варианты сальмонелл, 
которые были выделены из пищевых продуктов животного происхождения за последние 
5 лет: Salmonella spp. – 44,2%, S. enteritidis –18,3%, S. infantis – 3,8%, S. typhіmurium – 3,4%, 
S. virchov, S. thompson, S. vuadens – по 2,4% каждый и другие. 

Ключевые слова: бактериологические исследования, серологические варианты 
сальмонел, нормативные документы, пищевые продукты животного происхождения, 
Salmonella spp. 

 
 THE RESULTS OF BAKTERIOLOGICAL RESEARCH AND THE RANGE OF 
SEROLOGICAL VARIANTS OF SALMONELLA ISOLATED FROM FOOD PRODUCTS 
OF ANIMAL ORIGIN IN UKRAINE IN 2016-2020 / Garkavenko T.O., Andriiashchuk V.O., 
Gorbatiuk O.I., Kozitska T.G., Musiets I.V., Garkavenko V.M. 
 
 Introduction. The issue of food safety of animal origin is of public concern due to outbreaks 
of food poisoning, the most common causes of which are the zoonotic pathogen Salmonella spp. The 
number of known serological variants of Salmonella is constantly growing. Salmonella is a complex 
and acute challenge of humane and veterinary medicinе, due to the complex antigenic structure of 
the pathogen. A great threat is posed by rare serovars S. vuadens, S. thompson, S. virchov, 
S. solindale, S. papuana, S. infantis that have not previously been isolated. 
 The goal of the work. To analyze the results of bacteriological studies of food products of 
animal origin produced in Ukraine on Salmonella spp. in 2016-2020, to establish serological 
variants of isolated salmonella. 
 Materials and methods. The research was conducted on the basis of the laboratory of 
microbiological research of food and feed of research bacteriological department of the State 
Scientific and Research Institute of Laboratory Diagnostics and Veterinary and Sanitary Expertise. 
The analysis of official statistical reporting data of state laboratories of the State Service of 
Ukraine for Food Safety and Consumer Protection in 2016-2020 was also performed. All 
researches were performed by standardized methods according to the current normative 
documents. 
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 Results of research and discussion. Contamination of food products of animal origin is 
related not only to the circulation of the pathogen Salmonella spp. among various animals that are 
a direct source of infection, but also to the compliance with sanitary and hygienic requirements for 
technological processing of raw materials of animal origin and production. The most contaminated 
with Salmonella spp. over a 5-year period were poultry by-products – 0.23%, poultry meat – 
0.18%, semi-finished meat products – 0.10%, eggs – 0.07%.  

The most common serovars of Salmonella isolated from food products of animal origin in 
2016-2020 were: S. enteritidis – 18.3%, S. infantis – 3.8%, S. typhymurium – 3.4%, S. virchov, 
S. thompson, S. vuadens – by 2.4% each, S. isangi, S. papuana, S. enterica, S. colindale – by 0.5% 
each. 
 Conclusion and prospects further research. Salmonellosis remains a relevant foodborne 
illness in Ukraine. The most contaminated with salmonellosis are poultry meat (0.18%), semi-
finished products (0.10%), poultry offal (0.23%) and eggs (0.07%). The safest products concerning 
salmonellosis were meat, canned meat and heat-treated meat products, milk and dairy products, 
fish and fish products. 
 Keywords: bacteriological research, serological variants of Salmonella, regulatory 
documents, food products of animal origin, Salmonella spp. 
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