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Анотація
Метою роботи було ідентифікація бактерій порядку Bacillales ‑ залишкової мікробіоти овочевих та м’ясних та консервів. У дослідних зразках овочевих консервів було виявлено тільки аеробні та факультативно-анаеробні спороутворюючі бактерії. У дослідних м'ясних консервах було зафіксовано підвищення показника МАФАнМ у 1,5-2 рази. Бактерії групи кишкової палички, бактерії роду Salmonella, Staphylococcus aureus, дріжджі та плісняві гриби не виявлені. За комплексом вивченних біологічних ознак термофільних бацил овочевих консервів було визначено 9 морфотипів. Вміст розгалужених жирних кислот у бацил з дослідних консервів становив від 54 до 85 % загального жирнокислотного пулу клітини, включаючи як насичені, так і ненасичені кислоти з переважанням 13-метилтетрадеканової кислоти і 12-метилтетрадеканової кислоти. У випадку проведення ПЛР з двома парами праймерів амплікони утворюються за застосування праймерів BCGSH, що свідчить про належність спірних тестованих штамів до групи B. cereus. Виділені із овочевих консервів штами бацил належать до 4 родів порядку Bacillales: Bacillus, Paenibacillus, Lysinibacillus та Brevibacillus. Серед них переважали представники роду Bacillus з домінуванням виду B. subtilis. Бацили м’ясної консервованої продукції були представлені тільки штамами роду Bacillus з домінуванням виду B. pumilis.
Роботу викладено на 56 сторінках, вона містить 4 рисунка та 7 таблицm. Наведено посилання на 53 джерелf літератури (32 кирилицею та 21 латиницею).
Ключові слова: бацілярні контамінанти, ідентифікація, безпека харчових продуктів.

The purpose of the work was to identify bacteria of the order Bacillales residual microbiota of vegetables and meat canned food. Only aerobic and facultative anaerobic spore-forming bacteria were detected in experimental canned vegetables. In experimental canned meat, MAFanM increased by 1,5-2 times. Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, yeast and molds have not been detected. According to the complex of biological characteristics of thermophilic bacilli of canned vegetables, 9 morphotypes were identified. The content of branched fatty acids of the tected bacilli ranged from 54 to 85 % of the total fatty acid pool of cells with a predominance of 13-methyltetradecanoic acid and 12-methyltetradecanoic acids. In the case of PCR with two pairs of primers, the amplicons are formed by the use of BCGSH primers, indicating that the test strains belonging to the B. cereus group have been tested. Bacilli isolated from vegetable cans belong to 4 genera of the order Bacillales: Bacillus, Paenibacillus, Lysinibacillus and Brevibacillus. Among them representatives of the genus Bacillus dominated the B. subtilis. Bacilli of canned meat were presented only by strains of the genus Bacillus with a dominance of B. pumilis.
Diploma thesis is expounded on 569 pages, it contains 4 pictures and 7 tables. It provides links to 53 references (32 cyrillic and 21 latinic). 
Keywords: bacillary contaminants, identifacation, food safety,
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ВСТУП
Серед небезпек, які можуть представляти собою продукти харчування або напої, однією з найбільших є мікробіологічна забрудненість. Велика кількість мікробів, які можуть продукувати токсини, а також високий рівень патогенності деяких із них, підтверджує думку про те, що саме
мікробіологічні ризики можуть призводити до тяжких порушень в здоров’ї споживачів. Виявлення та оцінка мікробіологічних ризиків повинна проводитися згідно з міжнародними стандартами якості та безпечності продуктів харчування та контролюватися на державному рівні. Принципи проведення оцінки мікробіологічних ризиків забезпечують виробників чіткими рекомендаціями та стандартами з наявності тих чи інших мікроорганізмів в продуктах харчування, гарантуючи отримання в результаті виробництва безпечного готового продукту [Кодекс Алиментариус, 2007; Пилипенко та ін., 2009; Снігир та ін., 2015]. 
Причиною підвищення рівня мікробіологічних небезпек є сучасна мода на споживання сирої або мінімально обробленої їжі, збільшення частки продуктів тваринного та рослинного походження, котрі неправильно приготовані або зберігаються задовго до вживання через розширення міжнародної торгівлі новими видами продовольчої сировини, а також генетичну модифікацію мікроорганізмів [EFSA Panel on Biological Hazards, 2016].

Сучасна техногенна ситуація призводить до необхідності жорсткого контролю мікробіологічної безпеки харчових продуктів і розробки сучасних прискорених методів виявлення мікроорганізмів. 
Контамінанти овочевої та м’ясної продукції представлені як типовими, так і випадковими видами мікроорганізмів, що потрапляють з грунту, води, атмосферних опадів, які переносяться вітром, птахами, гризунами, комахами, а також з обладнання, тари, інвентарю, транспортних засобів, рук та одягу робітників та інших об'єктів [Kotliar et al., 2015; Pylypenko et al., 2016].
Широке поширення спороутворюючих бактерій у навколишньому середовищі та їх часте виявлення в різних продуктах, особливо при псуванні, викликали до них певний інтерес. Бактерії порядку Bacillales завдяки продукування різних токсинів здатні  викликати отруєння людини через харчові продукти [Pylypenko et al., 2017]. Отруєння настає при відсутності систем профілактики, моніторингу, контролю інфекції, при вживанні в їжу недостатньо термічно оброблених і неправильно зберігаються харчових продуктів, в яких відбувається розмноження і накопичення збудника [Melngaile, 2013]. Велика група спороутворюючих мікроорганізмів порядку Bacillales включає збудника зооантропонозних захворювань B. anthracis, збудника токсикоінфекцій B. cereus, збудників псування харчових продуктів Раеnibacillis polymyxa, Р. macerans, B. subtilis та ін. 


Боротьба зі спороутворюючими бактеріями є однією з головних практичних завдань у консервній промисловості, при багатьох інших процесах зберігання і переробки сільськогосподарських та харчових продуктів [Kleter et al., 2009].


Метою роботи було вивчення біологічних властивостей та ідентифікація бактерій порядку Bacillales ‑ залишкової мікробіоти овочевих та м’ясних та консервів, потенційних збудників харчових отруєнь і псування продукції. 

При виконанні роботи вирішували такі завдання:

1. Вивчити склад залишкової мікробіоти овочевих та м'ясних консервів.
2. Виділити аеробні та факультативно-анаеробні спороутворювальні  бактерії з харчової сировини.
3. Провести вивчення комплексу фiзiолого-бiохiмiчних ознак ізольованих бацил.
4. Визначити жирнокислотні профілі бактерій порядку Bacillales ‑ залишкової мікробіоти овочевої та м’ясної консервованої продукції.
5. Перевірити точність хемотаксономічного визначення деяких штамів проведенням полімеразної ланцюгової реакції з використанням групо- та видоспецифічних праймерів до послідовностей бацил. 
Об’єкт дослідження:  мікробіологічна безпека харчових продуктів.
          Предмет дослідження: визначення бацилярних контамінантів - залишкової   мікробіоти консервованих харчових продуктів.
Кваліфікаційна робота виконувалася в межах науково-дослідної роботи за держбюджетною темою 519 “Наукові основи вдосконалення санітарного контролю безпеки харчової сировини і продуктів її переробки». 
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