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циклічну ампліфікацію неправильного згортання білка (PMCA), RT-QuIC, 

імуногістохімічний аналіз (ІГХ) з метою дослідження мозку, лімфи та нейроендокринних 

тканин на наявність пріонів. Позитивний ІГХ в обексі (точка в головному мозку, в якій 

четвертий шлуночок звужується, щоб стати центральним каналом спинного мозку) 

вважається золотим стандартом при постановці діагнозу [6]. 

Для прижиттєвої діагностики використовують тонзилярну біопсію, але цей метод є 

ефективним лише для червонохвостих та білохвостих оленів. Для лосів ефективним 

варіантом діагностики є біопсія слизової оболонки прямої кишки, але на її результати 

впливають різні фактори, включаючи вік тварини, генотип і стадію захворювання. 

Висновок. Хвороба хронічного виснаження – це пріонне захворювання родини 

Оленевих, що завжди призводить до смерті. Розрізняють прямий та непрямий шляхи 

передачі захворювання. Ризики зараження людей чи продуктивних тварин не з’ясовані. 

Останні дослідження визнали, що ця хвороба може мати потенціал до передачі людині, а 

експериментально вдалось заразити інших ссавців, включаючи мишей та мавп. 

Повідомляється про можливу наявність переносників хвороби – американських воронів. 

Розроблені методи прижиттєвої та посмертної діагностики, а золотим стандартом є 

проведення імуногістохімічного аналізу. 
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Актуальність. Варені мʼясні вироби такі як сосиски відносяться до популярних 

продуктів серед споживачів і суттєвим чином урізноманітнюють раціон харчування людини. 

Одним з важливих недоліків сосисок є короткий термін зберігання, що передбачає 

використання консервантів хімічного та натурального походження, а також різних типів 

оболонок та упаковки, які призначені для перешкоджання контамінації готового продукту 

мікроорганізмами зовнішнього середовища та створення несприятливих умов для 

розмноження мікроорганізмів в середині продукту [3]. Одними з перспективних 
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біоконсервантів сосисок є культури молочнокислих мікроорганізмів спеціально розроблених 

штамів, які здатні пригнічувати розвиток мікроорганізмів псування і продовжувати термін 

зберігання сосисок [1, 2]. 

Мета дослідження визначити хімічний склад сосисок «Віденські з філе курки» за 

обробки стартовими культурами молочнокислих бактерій перед вакуумною упаковкою. 

Матеріали і методи. Для проведення досліду було виготовлено партію сосисок 

«Віденські з філе курки» першого гатунку на мʼясопереробному підприємстві Закарпатської 

області в кількості 60 вакуумних упаковок по 200 г в кожній, які було поділено на 3 варіанти. 

Перший варіант (20 упаковок) контрольний, другий варіант (20 упаковок) перед вакуумною 

упаковкою обробляли спреєм культури SafePro BLC-48 (Lactobacillus curvatus) з розрахунку 

5 х 106 КУО/см2 поверхні, третій варіант (20 упаковок) перед вакуумною упаковкою 

обробляли спреєм суміші культур SafePro BLC-48 (Lactobacillus curvatus) + Bactoferm Rubis 

(Lactococcus lactis subsp. Lactis) з розрахунку 5 х 106 КУО/см2 поверхні. В досліді 

використано закваски молочнокислих бактерій ТОВ «Хр. Хансен, Київ, Україна». Усі 

варіанти сосисок зберігали в умовах холодильника до появи ознак псування. 

Дослідження виконано в умовах Закарпатської регіональної державної лабораторії 

Держпродспоживслужби, м. Ужгород.  

Результати. Обробка сосисок «Віденські з філе курки» перед вакуумною упаковкою 

стартовою культурою молочнокислих бактерій SafePro BLC-48 чи сумішшю стартових 

культур SafePro BLC-48 + Bactoferm Rubis не впливала на хімічний склад сосисок на першу 

та 18-ту добу зберігання порівняно з контрольною партією, яка обробці не підлягала. 

При цьому за вмістом вологи, білку, жиру, та золи у сосиски дослідних варіантів не 

відрізнялись між собою. У сосисках контрольного варіанту на 21-шу добу зберігання було 

виявлено ознаки псування і вони в подальших дослідженнях не використовувались. Сосиски 

дослідних варіантів зберігали до 30-ї доби без ознак псування. При цьому їх хімічний склад 

знаходився на рівні показників, характерних для якісного продукту. На 36-ту добу зберігання 

в сосисках обох варіантів, оброблених стартовими культурами, були виявлені ознаки 

псування такі як поява соку та його помутніння і розшарування вакуумної упаковки. 

Висновки. Обробка сосисок «Віденські з філе курки» перед вакуумною упаковкою 

стартовою культурою SafePro BLC-48 чи сумішшю стартових культур SafePro BLC-48 + 

Bactoferm Rubis за зберігання в охолодженому вигляді забезпечує стабільність їх хімічного 

складу, характерного для якісного продукту протягом 30-ти діб, що дозволяє збільшити 

термін зберігання сосисок в охолодженому вигляді на 12 діб.  
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