
АНОТАЦІЯ 

 

Аналіз ягід та дослідження змін їх мікробіологічних показників за 

різних впливів є одними з важливих завдань санітарної мікробіології. 

Актуальність та практична спрямованість роботи полягає у тому, що 

мікробіологічна оцінка ягід за різних умов їх розморожування допоможе 

усунути проблеми псування і біозабруднення плодів та розвитку можливих 

спалахів захворювань, які пов’язані з їх споживанням, і дозволить з’ясувати 

найбільш ефективні умови розморожування з точки зору мікробіологічної 

безпеки. Метою роботи було дослідити санітарно-мікробіологічні показники 

зразків ягід чорниці, малини та ожини за різних умов їх розморожування. У 

роботі використані статистичні та мікробіологічні методи: проаналізовано 

кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів, дріжджів та плісеневих грибів, аналіз на наявність бактерій 

групи кишкової палички та патогенних представників роду Salmonella sрp. 

Встановлено, що мікробіологічні показники контрольних зразків ягід 

знаходились у допустимих межах нормативних значень, що відповідає 

вимогам ДСТУ. У свіжих та розморожених зразках ягід патогенних 

мікроорганізмів роду Salmonella sрp. та бактерій групи кишкової палички не 

було виявлено. Доведено, що досліджувані умови температурних режимів 

розморожування та дія електромагнітних хвиль впливають на кількісні зміни 

плісеневих грибів, дріжджів, мезофільних аеробних та факультативно-

анаеробних мікроорганізмів у ягодах. Встановлено, що оптимальними 

умовами, які інгібують розвиток мікроорганізмів, є розморожування при 

температурі +4°С та тривала обробка електромагнітними хвилями. 

Кваліфікаційна робота викладена на 64 сторінках, ілюстрована 1 

таблицею, 5 рисунками та 12 діаграмами. Список використаних джерел 

включає 58 робіт. 
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