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 - час, необхідний для зменшення концентрації мікроорганізмів у 10 разів (хв.)
МАФАнМ – мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми
НВК – найбільш вірогідна кількість

 - тривалість нагрівання робочого середовища апарату

 - тривалість повного нагрівання вмісту консервів до температури стерилізації

 - тривалість витримки температури стерилізації (власне стерилізації)

 - тривалість охолодження консервів до температури, при якій можна розвантажувати апарат


 -  температура стерилізації у 















ВСТУП
Актуальність теми. Проблема впливу лабораторних даних ветеринарно-санітарної експертизи консервованих продуктів перед стерилізацією м’ясних консервів та після неї на оцінку їх промислової стерильності є предметом уваги багатьох лікарів ветеринарної медицини, що спеціалізуються в галузі ветеринарно-санітарної експертизи, спеціалістів санітарно-епідеміологічного нагляду, гігієни харчування, інженерів-проектувальників і технологів, дослідників стерилізаційних апаратів. Підвищений інтерес до цієї проблеми пов’язаний, незважаючи на наявність відповідних нормативних документів, зі значною тривалістю та складністю лабораторних досліджень ветеринарно-санітарної експертизи, неоднозначністю трактування даних цих досліджень, що негативно впливає на коректне встановлення температури і тривалості нагрівання під час стерилізації м’ясних консервів, що мало б забезпечити поживні властивості готового продукту. Також привертає увагу можливість використання ветеринарно-санітарної експертизи для поліпшення харчової цінності та органолептичних властивостей цих м’ясних продуктів поряд із забезпеченням їх мікробіологічної безпеки упродовж гарантованого терміну зберігання.
	З огляду на ці завдання, важливе значення має запровадження науково обґрунтованої системи контролю якості м’ясних консервів, особливо за мікробіологічними показниками, на основі оптимізації ветеринарно-санітарної експертизи (В.І. Рогачов, 1968; Б.Л. Флауменбаум, 1971; Н.Н. Мазохіна-Поршнякова, 1977; А.А. Соколов, 1980; В.А. Макаров, 1991; В.Я. Асаулюк, 1996; В.І. Хоменко, 1998; Р.Й. Кравців, 2002). Достовірно неможливо визначити якість консервів лише на основі мікробіологічного аналізу готової продукції. Для достовірної оцінки якості партій консервів за мікробіологічними показниками потрібно проаналізувати кілька сотень банок продукту. Цього не дозволяє зробити руйнівний характер такої експертизи. Крім цього, така експертиза є особливо складною. В продукті після стерилізації залишаються життєздатними окремі клітини мікроорганізмів, здатність яких до розвитку може змінюватись під впливом зміни температури. Тому відсутність росту мікроорганізмів у посівах проб консервованого продукту не є достатньою підставою для висновку про стерильність консервів. 
	Оцінка якості м’ясних консервів за мікробіологічними показниками складається з ветеринарно-санітарної експертизи продукту до стерилізації, оцінки надійності заданого режиму термічної стерилізації та інших умов виробництва, що впливають на мікробіологічну стабільність консервів, а також із даних експертизи якості готової продукції.
	Стерилізація консервів за науково обґрунтованими режимами є основою забезпечення високих санітарно-гігієнічних показників їх якості. Режими термічного консервування мають гарантувати знищення сапрофітних і патогенних мікроорганізмів, що призводять до псування продуктів та роблять їх небезпечними для споживачів. Через це оцінку рівня якості консервів за мікробіологічними показниками на етапі розробки та апробації режимів термічного консервування здійснюють шляхом визначення і порівняння величин заданої та фактичної бактерицидної дії нагрівання, режимів стерилізації, що забезпечують промислову стерильність готової  продукції. Для оцінки летальності мікрофлори потрібно також знати закономірності поширення тепла в середовищі під час його нагрівання. 
          Найефективнішим шляхом кількісного аналізу цієї проблеми є розрахункові статистичні методи оцінки летальності мікрофлори з урахуванням поширення тепла за законом теплопровідності у м’ясних консервах при поверхневому нагріванні.
	Тому актуальною і важливою є побудова розрахункових моделей ефективної стерилізації м’ясних консервів з урахуванням статистичних даних ветеринарно-санітарної експертизи та особливостей поширення тепла шляхом теплопровідності.
	Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дисертаційну роботу виконано як окремий розділ комплексної теми кафедри ветеринарно-санітарної і радіологічної експертизи Львівської державної академії ветеринарної медицини ім. С.З. Гжицького „Екологічний моніторинг біологічно-активних речовин в природі і продуктах тваринництва та розробка методів корекції з метою підвищення продуктивності тварин і поліпшення їх продукції” (номер державної реєстрації 0102U001331).
	Мета і задачі дослідження. Метою дисертаційної роботи є розробка розрахункових методів оптимізації ветеринарно-санітарного контролю на основних технологічних етапах стерилізації м’ясних консервів для удосконалення температурно-часових режимів стерилізації. Для досягнення поставленої мети треба було розв’язати такі завдання:
· встановити оптимальну кількість лабораторних вимірювань статистичними методами, які б гарантували фіксовану похибку даних ветеринарно-санітарної експертизи сировини до стерилізації;
· розробити кількісну оцінку бактерицидної дії нагрівання з урахуванням адекватної стійкості мікроорганізмів у відповідному середовищі;
· розробити методику оптимального розрахунку умов стерилізації м’ясних консервів з урахуванням поширення тепла шляхом теплопровідності, теплофізичних властивостей продукту, геометричних розмірів тари та стійкості мікроорганізмів;
· зробити статистичний аналіз розрахункових і фактичних мікробіологічних даних, органолептичних властивостей та харчової цінності м’ясних консервів після стерилізації;
· здійснити оцінку якості м’ясних консервів залежно від методів і режимів стерилізації;
· реалізувати методи оптимізації ветеринарно-санітарної експертизи м’ясних консервів у виробничих умовах і дати оцінку їх економічної ефективності.
Об’єкт дослідження: мікробіологічні та біохімічні зміни у м’ясних консервах під час стерилізації залежно від температурно-часових факторів.
Предмет дослідження: ветеринарно-санітарний контроль токсигенності залишкової мікрофлори, органолептичних властивостей та харчової цінності м’ясних консервів.
Методи дослідження: біохімічні, бактеріологічні, органолептичні, фізичні, математичне моделювання.
Наукова новизна одержаних результатів. У роботі сформульовано нову схему оптимізації ветеринарно-санітарної експертизи м’ясних консервів, основу якої становлять статистичне планування та аналіз лабораторних досліджень з урахуванням кінетики термічної загибелі мікроорганізмів і факторів середовища, що впливають на неї, та реальних процесів поширення тепла. Досліджено вплив температурно-часового режиму стерилізації на взаємозв’язок даних мікробіологічного аналізу до стерилізації з розрахунковими та фактичними даними після неї. Вперше аналітично досліджено закономірності кінетики змін кваліметричних характеристик м’ясних консервів з повним урахуванням температурно-часової залежності під час нагрівання й охолодження в стерилізаційній камері.
Практичне значення одержаних результатів. На основі запропонованого статистичного планування ветеринарно-санітарної експертизи м’ясних консервів перед стерилізацією за заданим режимом і розрахункової моделі кінетики термічного знищення мікроорганізмів з урахуванням впливу середовища та фізичних законів поширення тепла у ньому розроблено методику розрахунку даних кваліметричних характеристик готового продукту та їх статистичної оцінки, що грунтується на фактичних даних ветеринарно-санітарної експертизи. Отримані у дисертаційній роботі результати мають практичне значення для оптимальної організації і проведення ветеринарно-санітарної експертизи при виробництві стерилізованих м’ясних консервів у бляшаній тарі в стерилізаційних апаратах періодичної дії та удосконалення результатів температурно-часових режимів стерилізації. Результати роботи апробовані на Івано-Франківському м’ясокомбінаті для оптимізації мікробіологічних досліджень у лабораторії ветеринарної медицини, удосконалення температурно-часового режиму стерилізації м’ясних консервів; у Львівській обласній державній лабораторії ветеринарної медицини для з’ясування причин наявності понаднормативної кількості залишкової мікрофлори у партії м’ясних консервів, виготовлених ВАТ „Золочівський м’ясокомбінат”.
Особистий внесок здобувача. Дисертант самостійно проводив пошук та аналіз даних літератури, опрацював робочі схеми та практичне застосування всіх описаних у роботі методик. Провів експериментальні та теоретичні дослідження, аналіз та інтерпретацію отриманих результатів. Сформулював основні висновки роботи та підготував до друку публікації за матеріалами дисертації з методичною допомогою наукового керівника доктора біологічних наук, професора, академіка УААН, заслуженого діяча науки і техніки України Кравціва Р.Й.
Апробація результатів дисертації. Основні положення і окремі результати дисертації доповідались на Міжнародній науковій конференції до 50-річчя заснування зооінженерного факультету ЛДАВМ ім. С.З. Гжицького (1999 р., м. Львів), ІІІ Міжнародному Симпозіумі Україна-Австрія „Сільське господарство. Наука і практика” (2000 р., м. Чернівці), Міжнародній науковій конференції до 100-річчя ЛДАВМ ім. С.З. Гжицького (2000 р., м. Львів), Звітній науковій конференції професорсько-викладацького складу та наукових працівників Одеської державної академії харчових технологій (2001 р., м. Одеса).
Публікації матеріалів досліджень. За матеріалами дисертації опубліковано 10 наукових праць, серед яких 6 – у наукових виданнях, що входять до переліку, затвердженого ВАК України, 2 статті в інших наукових виданнях, навчальний посібник, тези міжнародного наукового симпозіуму.

ВИСНОВКИ


У м’ясопереробній промисловості досі були відсутні достовірні критерії попередньої оцінки якості м’ясних консервів залежно від обраного температурно-часового режиму стерилізації та лабораторних даних ветеринарно-санітарної експертизи сировини. В дисертації запропоновано розрахунково–експериментальну методику оптимізації ветеринарно-санітарного контролю сировини для виробництва та готових м’ясних консервів, застосування якої дозволяє оцінювати та прогнозувати якість м’ясних консервів залежно від обраних температурно-часових факторів стерилізації, що підтверджено дослідними даними.
1. Запропоновано статистичну оцінку даних бактеріологічного аналізу ветерина-рно-санітарної експертизи м’ясних консервів, що визначає критичні межі бактеріологічних вад із заданою вірогідністю від 90 до 99 %.
2. Визначено розподіл температур у центрі м’ясних консервів та поблизу поверхні під час нагрівання у автоклаві, на підставі якого доступною є відповідна одночасна кількісна оцінка бактерицидного впливу та змін органолептичних властивостей і харчової цінності.
3.Уперше використана закономірність Арреніуса для оцінки теплового бактерицидного впливу, що дає змогу безперервно враховувати ефект зміни термостійкості мікроорганізмів при зміні температури і позбутись значних похибок дискретної оцінки.
4. Розраховані енергії активації теплового бактерицидного впливу для основних видів мікроорганізмів, які можуть бути наявні у м’ясних консервах, є більш адекватними характеристиками, ніж традиційні, бо при їх використанні для встановлення стерилізаційного ефекту неминуча похибка знижується у 1,5-2 рази.
5. Розроблено метод комплексної оцінки ефективності температурно-часового режиму стерилізації на основі використання попередніх статистичних даних санітарно-мікробіологічних показників м’ясних консервів за летальністю мікрофлори, кваліметричними характеристиками та витратами теплової енергії на стерилізацію, що дає змогу отримувати готовий продукт при мінімальних енерговитратах з прогнозованими якісними показниками.
6. Значне зменшення енерговитрат на стерилізацію м’ясних консервів при забезпеченні задовільних санітарно-мікробіологічних показників може призвести до зниження харчової цінності продукту, а саме: знизити відносну біологічну цінність продукту внаслідок недостатньої термообробки, особливо в його центральній частині.

7. Встановлено, що при концентрації в м’ясних консервах St.aureus в кількості  понад 10000 на  мікробних клітин слід визначати токсичність продукту за наявності гемолізину.


8. За наявності у рецептурі м’ясних консервів значної кількості мелених прянощів, ефективним профілактичним заходом бактеріального обсіменіння клостридіями є попередня термічна обробка прянощів у банках СКО-83-1 (500 мл) за запропонованим режимом  при тискові , що дає змогу знизити їх концентрацію у 1000-10000 разів.

ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ
1. З метою оптимальної організації і проведення ветеринарно-санітарної експертизи при виробництві стерилізованих м’ясних консервів у бляшаній тарі в стерилізаційних апаратах періодичної дії запропоновано комплексну методику удосконалення температурно-часового режиму стерилізації.
2. Матеріали дисертаційної роботи використані при написанні навчального посібника [10], рекомендованого МОНУ як навчальний посібник для студентів вищих закладів освіти.
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