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The study presents the results of assessing the sanitary and hygienic condition of technological equip-

ment in the sausage and casing workshops of meat-processing enterprises and substantiates the effective-
ness of the developed cleaning and disinfecting agent “San-aktiv”. It was determined that the initial level of 
microbial contamination of the equipment averaged 105–107 CFU/cm³ of swab samples, with brining tanks, 
cutters, and hydraulic stuffers being the most contaminated. The use of a 0.5 % solution of the agent re-
duced the number of mesophilic aerobic and facultative anaerobic microorganisms by 98.4–99.9 %; howev-
er, the residual microbial count exceeded sanitary standards. Application of a 1.0% «San-aktiv» solution 
reduced the number of microorganisms in swabs to 10² CFU/cm³, which met the requirements of current 
standards and was accompanied by the absence of coliform bacteria. Maximum effectiveness (99.9–100 %) 
was observed when using 1.5–2.0 % solutions; however, from an economic perspective, the optimal concen-
tration was determined to be 1.0 % with an exposure time of 40 minutes at 60 ± 5 °C. The analysis of mi-
crobiological parameters of cooked sausage after equipment sanitation confirmed compliance with DSTU 
4436:2005 and EU safety regulations. The results indicate that «San-aktiv» can be effectively implemented 
in the HACCP system as a means of sanitizing technological equipment in meat-processing plants. Opti-
mized disinfection regimes not only ensure microbiological safety of food products but also reduce produc-
tion losses, extend the shelf life of meat products, and enhance the competitiveness of enterprises. Thus, the 
obtained data indicate that the application of «San-aktiv» cleaning and disinfecting agent in concentrations 
of 1.0–2.0 % at 60 ± 5 °C, with 20 minutes of exposure and rinsing with a Karcher automatic device, en-
sures 99.9–100 % sanitation effectiveness in meat-processing enterprises. 

 
Key words: sanitary and hygienic control, technological equipment, cleaning and disinfecting agent 

“San-aktiv”, sausage workshop, casing workshop, microbiological safety. 
 

Санітарно-гігієнічний контроль технологічного обладнання за виробництва 
м’ясопродуктів 
 
В. З. Салата1 , М. Д. Кухтин2, Ю. Б. Перкій3, Т. О. Пундяк1, О. О. Дашковський1, А. Т. Лялик2 
 

1Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького, м. Львів, 
Україна 
2Тернопільський національний технічний університет імені І. Пулюя, м. Тернопіль, Україна 
3Тернопільська дослідна станція Інституту ветеринарної медицини НААН, м. Тернопіль, Україна 

 
Наведено результати дослідження санітарно-гігієнічного стану технологічного обладнання ковбасного та кишкового цехів 

м’ясопереробних підприємств і обґрунтовано ефективність застосування розробленого мийно-дезінфікуючого засобу “Сан-
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актив”. Визначено, що початковий рівень мікробного обсіменіння обладнання становив у середньому 105–107 КУО/см³ змиву, при 
цьому найбільш контамінованими були чани для засолювання м’яса, кутери та гідравлічні шприци. Застосування 0,5 % розчину 
засобу забезпечувало зниження кількості мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів на 98,4–99,9 %, 
однак залишкове мікробне число перевищувало санітарні нормативи. Використання 1,0 % розчину “Сан-актив” дозволяло змен-
шити кількість мікроорганізмів у змивах до 10² КУО/см³, що відповідало вимогам чинних стандартів та супроводжувалося від-
сутністю бактерій групи кишкової палички. Максимальну ефективність (99,9–100 %) зафіксовано при застосуванні 1,5–2,0 % 
розчинів, проте з економічної точки зору оптимальним визнано використання 1,0 % концентрації за експозиції 40 хв та темпера-
тури 60 ± 5 °С. Аналіз мікробіологічних показників готової вареної ковбаси після санітарної обробки обладнання підтвердив 
відповідність продукції ДСТУ 4436:2005 і нормативам ЄС щодо безпечності. Отримані дані свідчать, що “Сан-актив” може 
бути ефективно впроваджений у систему НАССР як засіб санітарної обробки технологічного обладнання м’ясопереробних 
підприємств. Використання оптимізованих режимів дезінфекції дозволяє не лише забезпечити мікробіологічну безпечність хар-
чових продуктів, але й знизити виробничі втрати, подовжити термін зберігання м’ясопродуктів та підвищити конкурентоспро-
можність підприємств. Таким чином, отримані дані вказують, що застосування мийно-дезінфікуючого засобу «Сан-актив» від 
1,0 до 2,0 % концентрації за температури 60 ± 5 °С, експозиції 20 хв та ополіскування за допомогою автоматичного пристрою 
Karcher забезпечує на 99,9–100 % ефективність санітарної обробки на м’ясопереробних підприємствах. 

 
Ключові слова. санітарно-гігієнічний контроль, технологічне обладнання, мийно-дезінфікуючий засіб «Сан-актив», ковбасний 

цех, кишковий цех, мікробіологічна безпечність. 
 

Вступ 
 
У сучасних умовах розвитку харчової промисло-

вості першочерговим завданням є гарантування без-
печності та високої якості харчових продуктів 
(Kukhtyn et al., 2020а; Al-Dalali et al., 2022; Luo et al., 
2023). Особливо це стосується м’ясних виробів, які 
становлять значну частку в раціоні населення та вод-
ночас належать до категорії продуктів із підвищеним 
ризиком мікробіологічного обсіменіння (Alexa et al., 
2024; Xing et al., 2025). Згідно з вимогами чинних 
нормативних документів, готова продукція повинна 
відповідати встановленим критеріям безпечності що-
до вмісту токсичних елементів (свинцю, кадмію, 
миш’яку, ртуті, міді та цинку), а також 
мікробіологічних показників, зокрема кількості мезо-
фільних аеробних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів (МАФАнМ) і відсутності бактерій 
роду Salmonella (Commission Regulation (EC) No 
2073/2005). 

Виробництво варених ковбас вимагає суворого до-
тримання санітарно-гігієнічних норм на всіх етапах 
технологічного процесу (Fortin, 2023). Контамінація 
сировини, допоміжних матеріалів, обладнання та 
робочих поверхонь може призвести до зниження 
якості продукту, його псування та виникнення хар-
чових інфекцій серед споживачів (Alimi et al., 2022; 
Zhu et al., 2022; Rawdkuen et al., 2025). Як показують 
дослідження, найбільш забрудненими мікрофлорою є 
ємності для засолювання м’яса, кутери та шприци-
дозатори, на поверхні яких рівень мікробного об-
сіменіння може сягати 105–107 КУО/см³ змиву 
(Sánchez-Aldana et al., 2020; Kukhtyn et al., 2020b). 

Традиційні методи санітарної обробки передбача-
ють використання мийно-дезінфікуючих засобів 
різної природи, серед яких важливе місце займають 
комбіновані препарати з антимікробною та мийною 
дією (Skowron et al., 2018; Reiche et al., 2025; Dhaliwal 
et al., 2025). Одним із перспективних засобів такого 
типу є “Сан-актив”, ефективність якого перевірена в 
умовах ковбасних і кишкових цехів низки 
підприємств України. Його застосування у концен-
трації 1,0–2,0 % за температури 60 ± 5 °С та експо-
зиції 20–40 хв забезпечує зменшення кількості мікро-
організмів на поверхнях обладнання на 99,9–100 %, 

що відповідає встановленим санітарним вимогам 
(Kukhtyn & Salata, 2023). Санітарна обробка обладна-
ння у м’ясопереробній промисловості має не лише 
мікробіологічне, але й економічне значення, адже від 
цього залежить тривалість зберігання готової про-
дукції, зниження виробничих втрат і підтримання 
конкурентоспроможності підприємств (McSharry et 
al., 2021; Naim et al., 2025). Водночас актуальним 
залишається завдання оптимізації концентрацій і ре-
жимів застосування дезінфікуючих розчинів для до-
сягнення максимальної ефективності за мінімальних 
витрат ресурсів. 

Отже, дослідження, спрямовані на розробку та 
вдосконалення режимів санітарної обробки техно-
логічного обладнання у ковбасному та кишковому 
цехах із використанням сучасних мийно-
дезінфікуючих засобів, мають важливе теоретичне та 
практичне значення. Це дозволить не лише забезпечи-
ти відповідність продукції вимогам чинних стан-
дартів, але й сприятиме підвищенню рівня продо-
вольчої безпеки та захисту здоров’я споживачів. 

 
Мета дослідження 

 
Метою роботи було оцінити санітарно-гігієнічні 

показники технологічного обладнання у кишковому 
та ковбасному цехах за використання розробленого 
мийно-дезінфікуючого засобу. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Виробничі дослідження проводили на 

м’ясопереробних підприємствах Тернопільської й 
Львівської областей. На даних підприємствах впрова-
джена система НАССР і м’ясо та м’ясні вироби екс-
портується за кордон. Санітарну обробку обладнання 
мийно-дезінфікуючим засобом “Сан-актив” у вироб-
ничих цехах проводили за наступною схемою: 

− ополіскування обладнання теплою водою за те-
мператури 40–50 °С за допомогою автоматичного 
пристрою Karcher; 

− ручне миття 0,5–2,0 % розчином мийно-
дезінфікуючого засобу “Сан-актив” за температури 60 
± 5 °С упродовж 20 хв; 
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− заключне ополіскування водою за температури 
40–50 °С за допомогою автоматичного пристрою 
Karcher. 

Відбирання змивів з технологічного обладнання в 
кишковому й ковбасному цехах проводили до і після 
проведення санітарної обробки розробленим нами 
мийно-дезінфікуючим засобом “Сан-актив” згідно 
методичних рекомендацій (Yakubchak et al., 2005).   

Кількість МАФАнМ у змивах з технологічного 
обладнання визначали класичним мікробіологічним 
методом за інкубації посівів при температурі +30 ± 
1 ºС протягом 72 год на живельному середовищі 
Mueller Hinton Agar. Також визначали у змивах сані-
тарно-показові мікроорганізми БГКП у середовищі 
КОДА. Отримані результати обробляли статистично, 
використовували загальновизнані методами варіацій-
ної статистики із залученням програми Statistiсa 10. 
Визначали середнє арифметичне – M та стандартну 
похибку середньої величини – M ± m. Різницю між 
порівнюваними величинами вважали вірогідною при 
Р < 0,05. 

 

Результати досліджень 
 
Для харчових продуктів першочергове значення 

мають показники безпечності для життя та здоров’я 
людини. Основний чинник, який у виробничих умо-
вах впливає на контамінацію мікроорганізмами сиро-
вини по ходу технологічного процесу виготовлення 
продукту є – технологічне обладнання. Тому санітарії 
і гігієні на м’ясопереробних підприємствах відводить-
ся одна із важливих ролей для забезпечення безпечно-
сті та якості готового продукту мікробіологічним 
нормативам. 

Санітарну обробку столів для розділення на-
півтуш, розбирання субпродуктів, в’язання ковбас, 
кутера ємністю 125 дм3, дозувального шприца гідрав-
лічного, металевих стелажів, вішалок і лотків із нер-
жавіючої сталі проводили за схемою наведеною вище. 
За винятком санобробки кутера і дозувального шпри-
ца. У яких операція ручного миття і витримування у 
мийно-дезінфікуючому засобі “Сан-актив” становила 
не 20 хв, а 40 хв. Результати досліджень наведено в 
табл. 1. 

 
Таблиця 1 
Мікробіологічні показники змивів з технологічного обладнання цеху виробництва ковбас за використання засо-
бу “Сан-актив” (M ± m, n = 28) 
 
Концентрація 

р-ну, % 
Об’єкт  

дослідження 
До обробки Після обробки засобом “Сан-актив” Ефективність 

санобробки, % м.ч., КУО/см3 змиву титр БГКП м.ч., КУО/см3 змиву титр БГКП 

0,5 

1 8,4 ± 0,37×106   0,001–0,01 1,1 ± 0,70×104* > 1 99,9 
2 4,7 ± 0,24×107 0,0001–0,001 9,4 ± 0,61×104* > 1 99,8 
3 9,3 ± 0,64×107 0,0001–0,001 3,7 ± 0,19×105* > 1 99,6 
4 7,9 ± 0,43×107 0,0001–0,001 8,5 ± 0,64×105* > 1 98,9 
5 5,6 ± 0,35×105   0,001–0,1 2,7 ± 0,18×103* > 1 99,5 
6 4,7 ± 0,21×106   0,001–0,001 7,3 ± 0,51×104* > 1 98,4 
7 6,5 ± 0,37×105   0,001–0,1 8,8 ± 0,65×102* > 1 99,9 

1,0 

1 7,5 ± 0,43×106 0,0001–0,01 6,2 ± 0,27×102* > 1 99,9 
2 8,5 ± 0,62×106 0,0001–0,01 7,3 ± 0,25×102* > 1 99,9 
3 6,9 ± 0,44×107 0,0001–0,001 8,5 ± 0,31×102* > 1 99,9 
4 4,1 ± 0,27×107 0,0001–0,001 7,7 ± 0,25×102* > 1 99,9 
5 8,1 ± 0,63×105   0,001–0,01 4,1 ± 0,20×102* > 1 99,9 
6 8,8 ± 0,59×106   0,001–0,001 5,4 ± 0,23×102* > 1 99,9 
7 4,1 ± 0,19×105   0,001–0,01 7,1 ± 0,38×101* > 1 99,9 

1,5 

1 9,1 ± 0,64×105   0,001–0,01 0 > 1 100 
2 6,3 ± 0,37×106 0,0001–0,01 3,2 ± 0,2×101* > 1 99,9 
3 8,5 ± 0,56×106 0,0001–0,01 7,1 ± 0,41×101* > 1 99,9 
4 9,4 ± 0,65×106   0,001–0,01 5,6 ± 0,34×101* > 1 99,9 
5 4,7 ± 0,22×105   0,001–0,01 0 > 1 100 
6 4,1 ± 0,24×105   0,001–0,1 4,7 ± 0,31×101* > 1 99,9 
7 4,9 ± 0,20×105   0,001–0,1 0 > 1 100 

2,0 

1 2,5 ± 0,10×106   0,001–0,01 0 > 1 100 
2 3,9 ± 0,19×107 0,0001–0,001 7,7 ± 0,5×101* > 1 99.9 
3 7,4 ± 0,34×107 0,0001–0,001 8,9 ± 0,5×101* > 1 99.9 
4 2,2 ± 0,14×107 0,0001–0,001 8,1 ± 0,6×101* > 1 99.9 
5 8,6 ± 0,51×105   0,001–0,01 0 > 1 100 
6 8,1 ± 0,59×105   0,001–0,01 0 > 1 100 
7 3,2 ± 0,89×105   0,001–0,01 0 > 1 100 

Примітки: * − Р < 0,05 − порівняно з кількістю мікроорганізмів до санобробки;1 − Столи для розділення напівтуш, розби-
рання субпродуктів, в’язання ковбас; 2 − Чани для засолювання м’яса; 3 − Кутер ємністю 125 дм3; 4 − Шприц дозувальник 
гідравлічний; 5 − Стелаж металевий; 6 − Вішалка металева; 7 − Лотки з нержавіючої сталі. 
 

Як видно з табл. 1, що початковий рівень мікроб-
ного забруднення технологічного обладнання колива-
вся у межах від 105 до 107 КУО/см3 змиву, за титру 

БГКП від 0,001 до 0,0001. При цьому найбільш кон-
таміновані мікрофлорою були чани для засолювання 
м’яса, кутер і шприц дозувальний гідравлічний. 
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Після обробки обладнання 0,5 % розчином засобу 
“Сан-актив” ефективність санобробки складала від 
98,4 до 99,9 %, а кількість мікроорганізмів в 1 см3 

змиву становила від 7,3 ± 0,5×104 до 8,8 ± 0,65×102. 
Проте, така санітарна обробка не забезпечувала нор-
мативну мікробіологічну чистоту технологічного 
обладнання (до 1000 КУО/см3 змиву) незважаючи на 
показник титру БГКП >1. 

За санітарної обробки технологічного обладнання 
1,0 % розчином засобу “Сан-актив” мікробне число 
зменшувалося у 57774–81176 раз (Р < 0,05) і станови-
ло відповідно 7,1 ± 0,38×101 − 8,5 ± 0,31×102 КУО/см3, 
що вкладається у визначений мікробіологічний нор-
матив.  

Санітарна обробка технологічного обладнання за-
собом “Сан-актив” за 1,5–2,0 % концентрації забезпе-
чувала, практично 100 % ефективність.  

Отже, використання мийно-дезінфікуючого засобу 
“Сан-актив” для санітарної обробки в ковбасному 
цеху, дозволяє його використовувати починаючи з 
1,0 % концентрації за експозиції 40 хв. та температури 
робочих розчинів 60 ± 5 °С. 

Дослідження мікробіологічних показників безпеч-
ності вареної ковбаси після проведення санітарної 
обробки технологічного обладнання засобом “Сан-
актив” не виявлено відхилень за вмістом МАФАнМ, 
БГКП та бактерій роду Salmonella, тобто продукт 
відповідав вимогам ДСТУ 4436:2005 Ковбаси варені, 
сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні 
умови.  

Результати досліджень ефективності санітарної 
обробки у кишковому цеху наведено в табл. 2.  

 
Таблиця 2 
Мікробіологічні показники змивів з технологічного обладнання в кишковому цеху за використання засобу 
“Сан-актив” (M ± m, n = 16) 
 
Концентра-
ція р-ну, % 

Об’єкт  
дослідження 

До обробки Після обробки засобом “Сан-актив” Ефективність 
санобробки, % м.ч., КУО/см3 змиву титр БГКП м.ч., КУО/см3 змиву титр БГКП 

0,5 

1 6,7 ± 0,41×106 0,001–0,01 1,3 ± 0,10×104* > 1 99,8 
2 5,9 ± 0,37×106 0,1–1 7,3 ± 0,4×103* >1 99,9 
3 7,3 ± 0,47×107 0,1–1 4,6 ± 0,30×103* > 1 99,9 
4 8,8 ± 0,56×108 0,1–1 4,3 ± 0,22×103* > 1 99,9 

1,0 

1 3,8 ± 0,60×107 0,001–0,01 3,2 ± 0,16×102* > 1 99,9 
2 7,4 ± 0,47×106 0,1–1 4,3 ± 0,23×102* > 1 99,9 
3 2,1 ± 0,15×107 0,1–1 1,7 ± 0,1×102* > 1 99,9 
4 7,1 ± 0,50×107 0,1–1 5,7 ± 0,30×102* > 1 99,9 

1,5 

1 5,1 ± 0,38×106 0,001–0,01 1,1 ± 0,10×101* > 1 99,9 
2 7,2 ± 0,51×105 0,1–1 0 > 1 100 
3 8,6 ± 0,56×106 0,1–1 1,4 ± 0,10×101* > 1 99,9 
4 6,7 ± 0,39×107 0,1–1 7,2 ± 0,4×101* > 1 99,9 

2,0 

1 4,5 ± 0,23×108 0,001–0,01 0 > 1 100 
2 3,9 ± 0,17×106 0,1–1 0 > 1 100 
3 4,2 ± 0,14×107 0,1–1 0 > 1 100 
4 3,1 ± 0,21×108 0,1–1 1,2 ± 0,1×101* > 1 99,9 

1,5 

1 5,1 ± 0,38×106 0,001–0,01 1,1 ± 0,10×101* > 1 99,9 
2 7,2 ± 0,51×105 0,1–1 0 > 1 100 
3 8,6 ± 0,56×106 0,1–1 1,4 ± 0,10×101* > 1 99,9 
4 6,7 ± 0,39×107 0,1–1 7,2 ± 0,4×101* > 1 99,9 

2,0 

1 4,5 ± 0,23×108 0,001–0,01 0 > 1 100 
2 3,9 ± 0,17×106 0,1–1 0 > 1 100 
3 4,2 ± 0,14×107 0,1–1 0 > 1 100 
4 3,1 ± 0,21×108 0,1–1 1,2 ± 0,1×101* > 1 99,9 

Примітки: * − Р < 0,05 − порівняно з кількістю мікроорганізмів до санобробки; 1 − Стіл для розділення кишок; 2 − Столи 
різного призначення; 3 − Чани різного призначення; 4 − Шлямувальна машина 

 
Як видно з табл. 2, що технологічне обладнання в 

кишковому цеху до санітарної обробки було на один-
два порядки більше контаміноване, порівняно з обла-
днанням в ковбасному цеху. У середньому мікробне 
число змивів з робочих поверхонь обладнання скла-
дало 106–108 КУО/см3.  

Після проведення санобробки засобом “Сан-актив” 
за концентрації 0,5 % кількість мікроорганізмів змен-
шувалася на 99,8–99,9 % і складала від 4,3±0,22×103 
до 1,3 ± 0,1×104 КУО/см3, залежно від типу обладнан-
ня. Така кількість мікрофлори на обладнані переважає 
мікробіологічний норматив чистоти. Санітарна обро-
бка засобом у 1,0 % концентрації забезпечувала зме-

ншення мікроорганізмів на 99,9 % і їх кількість у 
змивах складала 1,7–5,7×102 КУО/см3, за титру БГКП 
> 1. За 1,5–2,0 % концентрації робочих розчинів засо-
бу ефективність санобробки складала 100 % і з повер-
хонь  обладнання виділяли поодинокі мікроорганізми.  

Таким чином, отримані дані вказують, що застосу-
вання мийно-дезінфікуючого засобу “Сан-актив” від 
1,0 до 2,0 % концентрації за температури 60 ± 5 °С, 
експозиції 20 хв. та ополіскування за допомогою ав-
томатичного пристрою Karcher забезпечує на 99,9–
100 % ефективність санітарної обробки у кишковому 
цеху. 
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Обговорення 
 
Проведені виробничі дослідження засвідчили, що 

початковий рівень мікробного обсіменіння технологі-
чного обладнання до санітарної обробки у ковбасному 
та кишковому цехах становив у середньому від 105 до 
107 КУО/см³ змиву, що відповідає даним інших авто-
рів (Sánchez-Aldana et al., 2020; Kukhtyn et al., 2020b). 
Найбільш контамінованими виявилися чани для засо-
лювання м’яса, кутери та дозувальні шприци, де через 
наявність залишків білково-жирових мас створювали-
ся умови для інтенсивного розвитку мікрофлори. 
Подібні результати отримано у роботах (McSharry et 
al., 2021), які вказують на складність дезінфекції по-
верхонь із високим рівнем органічного забруднення. 

Застосування 0,5 % розчину засобу “Сан-актив” 
забезпечувало зниження кількості МАФАнМ у межах 
98,4–99,9 %. Проте залишкове мікробне число (до 
104–105 КУО/см³ змиву) не відповідало встановленим 
санітарним нормативам. Це свідчить, що мінімальна 
концентрація засобу ефективна лише як допоміжний 
етап у багатоступеневій системі санітарної обробки, 
але не може гарантувати мікробіологічну безпечність 
обладнання (Salata, 2015; Skowron et al., 2018). 

За використання 1,0 % розчину засобу ефектив-
ність санітарної обробки зростала до 99,9 %, а кіль-
кість МАФАнМ зменшувалася до рівня 10² КУО/см³ 
змиву, що відповідало нормативним вимогам для 
обладнання харчової промисловості (Commission 
Regulation EC 2073/2005). Крім того, зафіксовано 
відсутність БГКП, що є важливим санітарно-
показовим критерієм. Аналогічні результати наведено 
у дослідженнях (Kim et al., 2023), де підкреслюється 
значення концентрації дезінфектанта та часу його 
експозиції. 

Найвищу ефективність (до 100 %) зафіксовано за 
використання розчину “Сан-актив” концентрацією 
1,5–2,0 %. У цьому випадку в змивах з поверхонь 
обладнання не виявляли МАФАнМ і БГКП. Однак із 
практичної точки зору застосування таких концентра-
цій не завжди є економічно доцільним, оскільки ви-
трати препарату зростають, а мікробіологічний ефект 
за 1,0 % розчину вже забезпечує відповідність чинним 
санітарно-гігієнічним нормативам. Це узгоджується з 
даними (Naim et al., 2025), які показали, що оптиміза-
ція режимів обробки дозволяє знизити витрати дезін-
фектантів без втрати ефективності. 

У кишковому цеху санітарна обробка технологіч-
ного обладнання за схемою “ополіскування теплою 
водою – ручне миття розчином – повторне ополіску-
вання” також продемонструвала високу ефективність. 
Використання “Сан-актив” у концентрації 1,0 % за-
безпечило зниження кількості МАФАнМ до 10² 
КУО/см³ змиву, а при концентраціях 1,5–2,0 % мікро-
організми не виявлялися зовсім. При цьому жодних 
залишкових кількостей мийно-дезінфікуючого засобу 
на поверхнях обладнання не було зафіксовано, що 
підтверджує безпечність використання препарату для 
виробничих умов. 

Важливим підтвердженням ефективності санітар-
ної обробки є результати дослідження готової вареної 
ковбаси після застосування “Сан-актив”. У жодному 

зразку не виявлено відхилень за вмістом МАФАнМ, 
БГКП і бактерій роду Salmonella. Це свідчить про те, 
що санітарна обробка обладнання безпосередньо 
впливає на мікробіологічну якість готової продукції, 
зменшуючи ризики виникнення харчових інфекцій 
(Alimi et al., 2022; Zhu et al., 2022). 

Отримані результати мають важливе практичне 
значення, оскільки демонструють можливість викори-
стання “Сан-актив” як ефективного засобу для саніта-
рної обробки технологічного обладнання у 
м’ясопереробній промисловості. Оптимальним визна-
но режим застосування 1,0 % розчину при експозиції 
40 хв і температурі 60 ± 5 °С, що забезпечує баланс 
між мікробіологічною ефективністю та економічною 
доцільністю. 

Узагальнюючи, можна стверджувати, що резуль-
тати нашого дослідження підтверджують дані сучас-
них закордонних робіт (Skowron et al., 2018; McSharry 
et al., 2021; Naim et al., 2025), водночас доповнюючи 
їх практичними рекомендаціями щодо впровадження 
розробленого засобу на українських підприємствах. 
Впровадження оптимізованих режимів санітарної 
обробки сприятиме підвищенню мікробіологічної 
безпечності м’ясопродуктів, зменшенню ризиків кон-
тамінації та подовженню терміну їх зберігання. 

 
Висновки 

 
1. Встановлено, що санітарно-гігієнічний стан тех-

нологічного обладнання у ковбасному та кишковому 
цехах м’ясопереробних підприємств до проведення 
санобробки характеризується високим рівнем мікроб-
ного забруднення (105–107 КУО/см³ змиву), що стано-
вить значний ризик мікробіологічної контамінації 
готової продукції. Найбільш контамінованими були 
чани для засолювання м’яса, кутери та гідравлічні 
шприци. 

2. Застосування розробленого мийно-
дезінфікуючого засобу “Сан-актив” у концентрації 
1,0–2,0 % за температури 60 ± 5 °С та експозиції 40 хв 
забезпечує практично повну елімінацію мезофільної 
мікрофлори та санітарно-показових мікроорганізмів 
(ефективність 99,9–100 %), що відповідає норматив-
ним вимогам (Commission Regulation (EC) No 
2073/2005; ДСТУ). 

3. Встановлено, що концентрація 0,5 % є недо-
статньою для досягнення нормативної мікробіологіч-
ної чистоти обладнання, тоді як починаючи з 1,0 % 
засіб гарантує стабільну санітарну ефективність. 

Отже, впровадження оптимізованих режимів 
санітарної обробки із застосуванням сучасних мийно-
дезінфікуючих засобів є важливою складовою систе-
ми НАССР і забезпечує високий рівень 
мікробіологічної безпечності у виробництві 
м’ясопродуктів. 

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів.  
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