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Матеріали друкуються відповідно до рішення 46-ї науково-методичної 
конференції ОНАХТ “Перспективи розвитку науково-методичного забезпечення 

навчального процесу в умовах запровадження нового Закону України «Про 

вищу освіту»”, яка проходила 8–10 квітня 2015 року. 
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УДОСКОНАЛЕННЯ ЛАБОРАТОРНОГО ПРАКТИКУМУ 

З МІКРОБІОЛОГІЇ ГАЛУЗІ 
 

А.В. Єгорова, Л.В. Труфкаті, Т.В. Шпирко, К.В. Єриганов 

 

У наш час антибіотики широко використовуються у тваринництві як для 

стимуляції набору ваги та лікування хвороб у тварин, так і для знезараження 

кормів. При цьому залишки антибіотиків у молоці, м’ясі, м’ясних субпро-

дуктах, яйцях та рибі можуть становити небезпеку для людей: викликати 

алергічні захворювання, отруєння, дисбіози шлунково-кишкового тракту. Крім 

того, постійна дія антибіотиків на бактерії, що нас оточують, може призводити 

до виникнення антибіотикорезистентності та ускладнити антибіотикотерапію.  

Тому постає питання обмеження використання антибіотиків у тварин-

ництві, зокрема, контролю їхнього вмісту у сировині та продуктах харчування. 

Цей контроль в Україні здійснюється згідно ДСНП «Медичні вимоги до якості 
та безпечності харчових продуктів та продовольчої сировини» (2012 р.), у Росії 
– згідно СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов» (2010 г.), у Європі – згідно «Регла-

менту Єврокомісії з фармакологічно активних речовин та їхньої класифікації 
відносно максимальних меж залишків у харчових продуктах тваринного похо-

дження» (2009 р.). 

У зв’язку з цим викладачами кафедри біохімії, мікробіології та фізіології 
харчування удосконалено лабораторний практикум з курсу «Мікробіологія 

галузі» для бакалаврів напряму підготовки 6.051701 «Харчові технології та 

інженерія» усіх професійних спрямувань. 

Сутність методу полягає у тому, що екстракт з продукту дифундує в 

агаризоване середовище та пригнічує ріст тест-штаму (вразливого до антибіо-

тику), який засівають газоном безпосередньо перед внесенням екстракту. При 

цьому утворюється зона затримки росту тест-штаму, за розміром якої судять 

про концентрацію антибіотику у вихідному продукті. У якості тест-штамів 

слугують вразливі штами видів Bacillus subtilis, B. mycoides та Micrococcus 

luteus відповідно до групи антибіотиків, що виявляються (стрептоміцин, баци-

трацин, пеніциліни). Одночасне використання стандарту антибіотика з відомою 

концентрацією дозволяє провести кількісний аналіз з точним визначенням 

концентрації антибіотика у продукті шляхом порівняльного обчислення. 

Крім цього, використовується метод розкладання шматочків твердих 

продуктів на поверхню засіяного середовища у чашках, результати якого врахо-

вують так само, як і дифузії з лунок. 

Методика перевірена та адаптована для проведення досліжень студен-

тами у ході аудиторних лабораторних занять. 

Таким чином, на кафедрі БМФХ удосконалено лабораторний практикум з 
курсу «Мікробіологія галузі» для бакалаврів напряму підготовки 6.051701 

«Харчові технології та інженерія» усіх професійних спрямувань. Розширена 

кількість методик з контролю безпеки сировини та готових продуктів, зокрема 

введено методику виявлення антибіотиків у сировині та харчових продуктах 
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методом дифузії у агар. Це дозволить зорієнтувати студентів на необхідність 

забезпечення чистоти виробництва, у тому числі щодо залишків небезпечних 

речовин у харчових продуктах. Також це буде важливим доповненням робіт 

магістрів, аспірантів та докторантів кафедри. 

 

 

ОСОБЛИВОСТІ ВИКЛАДАННЯ СПЕЦКУРСІВ  

З БІОЛОГІЧНИХ ДИСЦИПЛІН 

 

Л.М. Пилипенко, А.В. Єгорова, Т.О. Велічко, О.І. Данилова 

 

Позитивні тенденції в підготовці студентів, пов’язані з поглибленням 

спеціалізації в області природничих дисциплін, проявилися в розширенні 
спецкурсів з біологічних предметів. 

Сучасні тенденції фундаменталізації природничо-наукової освіти в тех-

нічному вузі вимагають зміни концептуальних основ викладання біологічних 

дисциплін, не тільки з позицій створення інформаційної бази для забезпечення 

професійної компетентності, але й для формування природничо-наукового 

стилю мислення. 

Навчальними планами підготовки бакалаврів передбачено вивчення спец-

курсів з мікробіології відповідно до спеціальності, яку набувають. 

Базуючись на знаннях, отриманих в циклі хімічних дисциплін, курсі 
технічної мікробіології, спецкурси передбачають вивчення загальних законо-

мірностей росту, розвитку мікроорганізмів на сировині, напівфабрикатах, сут-

ності мікробіологічних процесів, які відбуваються при виробництві продуктів 

харчування у відповідних галузях харчової промисловості, а також при збері-
ганні сировини і готової продукції. Засвоєння теоретичних основ мікробіології 
орієнтує студентів на необхідність забезпечення належного санітарного стану 

виробництва, запобігання всіх видів втрат і одержання високоякісної продукції. 
У спецкурсах вивчаються не тільки проблеми спрямованої регуляції ходу 

мікробіологічного процесу з метою оптимізації виробництва хлібобулочних 

виробів, різних видів кисломолочної продукції, квашених і мочених продуктів, 

але також придушення небажаної мікрофлори при виготовленні консервованих 

продуктів, м’ясних та рибних напівфабрикатів з регульованими термінами 

зберігання. При читанні спецкурсів враховуються регіональні особливості 
мікрофлори екологічних ніш проживання, ресурсів сировини тваринного і 
рослинного походження, хлібопекарські якості зернових культур тощо, а також 

особливості ведення технологічних процесів з метою створення харчових 

продуктів певного асортименту з оригінальними смаковими якостями, підви-

щеною біологічною цінністю та поліпшеними товарними властивостями. 

Особлива увага приділяється необхідності дотримання існуючих медико-

біологічних вимог та санітарних нормативів якості харчових продуктів у 

зв’язку з погіршенням екологічної ситуації в усіх країнах, і, зокрема, в Україні. 
Це пов’язано з малоефективними методами утилізації вторинних продуктів, 

нераціональним знешкодженням стічних вод, інтенсивним використанням води 
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