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Для підвищення конкурентоздатності птахівництва актуальним на сьогодні є отримання та реалізація орга-
нічної продукції, на який постійно зростає попит споживачів. Важливим елементом в вирощуванні птиці є від-
повідальне застосування антибактеріальних препаратів. Проведення лікування індичок від хвороб інфекційної 
етіології зазвичай здійснюється з застосуванням антибактеріальних препаратів, в тому числі й антибіотиків. 
Дія антибіотиків розповсюджується не лише на патогенні мікроорганізми, що викликають захворювання, а й на 
корисну мікрофлору, що в подальшому може впливати на якість м’яса індичок. Застосування пробіотичних препа-
ратів одночасно з антибіотиками дозволяє нівелювати негативний ефект від застосування антибактеріальних 
препаратів та сприяє покращенню показників якості продуктів забою. М'ясо є сприятливим середовищем для 
розвитку мікроорганізмів. Під час забою тварин м'ясо зазвичай містить різну кількість мікроорганізмів. Існує два 
шляхи обсіменіння м’яса: екзогенний (відбувається при забою тварин та під час оброблення туш) та ендогенний 
(виникає в основному внаслідок захворювань). 

Дослідження виконувалися на базі кафедри вірусології, патанатомії та хвороб птиці факультету ветеринар-
ної медицини Сумського національного аграрного університету. В статті наведені дані досліджень мікрофлори 
продуктів забою від хворої та здорової птиці, а також птиці, якій застосовували пробіотик на основі реком-
бінантних штамів молочнокислих мікроорганізмів симбіонтів кишківника птиці: Bifidobacterium bifidum, Bacillus 
thermophilus, Bacillus coagulance, Bacillus subtilis. За мікробіологічними показниками, продукти забою хворої птиці, 
значно відрізняються від показників здорової птиці. В цих зразках нами було виявлено бактерії групи кишкової 
палички, St. aureus, бактерії роду Proteus, з біохімічними властивостями характерними для даних культур. Також 
показник кількості мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів в дослідній групі, де не 
був застосований пробіотики, вірогідно був вище нормативних значень, що свідчить про негативний вплив на 
показники безпечності м’яса. Проте зразки м’яса, отримані від птиці другої дослідної групи, в якій застосовували 
пробіотики вірогідно не відрізнявся від нормативних значень, притаманних для контрольної групи в якій утриму-
валася здорова птиця, що свідчить про ефективність запропонованого пробіотичного препарату.
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Вступ. Вирощування індичок – значна частина сві-
тового птахівництва (Brant, A.W., 1998). Забезпечення 
епізоотичного благополуччя галузі вимагає швидкого 
реагування для визначення альтернативних і ефектив-
них методів антимікробного втручання для боротьби з 
патогенами в птахівництві (El-Shall et al., 2022). Вимоги 
вітчизняного та європейського законодавства обмежу-
ють використання антибіотиків, гормонів, гербіцидів і 
пестицидів у органічній сільськогосподарській діяльності 
з метою захисту навколишнього середовища, людей і 
тварин, тим самим потенційно покращуючи стійкість сек-
тора економіки (Zhang et al., 2021) та суттєво впливають 
на продовольчу безпеку держави (Petrova et al., 2017). 
Споживачі часто вважають, що забезпечення здоров’я та 
добробуту тварин одним із головних обов’язків виробни-
ків м’яса птиці (Clark et al., 2016). Крім того, споживачі 
органічної продукції зазвичай схильні сприймати про-
дукти як безпечнішу альтернативу через відсутність в них 
консервантів, хімічних речовин і обирають їх для своїх 

сімей. Відповідно до вимог чинного законодавства, про-
біотики, ферменти, антиоксиданти та рослинні речовини 
природного походження можна використовувати в орга-
нічному птахівництві для боротьби з інфекціями, покра-
щення росту та підвищення якості продукції. При виро-
щуванні органічної продукції птахівництва дозволяється 
застосувати вакцини проти багатьох різних захворювань, 
таких як вірус хвороби Марека, вірус Ньюкаслської хво-
роби, вірус інфекційного бронхіту, мікоплазми, а також 
застосування кокцидіостатитків (Setta et al., 2018).

Пробіотики – це корисні бактерії, які можуть боротися 
з патогенними мікроорганізмами в шлунково-кишковому 
тракті птиці, а також можуть покращити загальний стан 
здоров’я та запобігти захворюванням у птиці (Paliy et al., 
2019; Kytaieva et al., 2020).

При важких інфекціях, коли для лікування використо-
вуються антибіотики, птиця та продукти забою птахів-
ництва не можуть продаватися як органічні (Yang et 
al., 2009). Однак відсутність достатніх і надійних даних 
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досліджень методів, щодо покращення мікробіологічної 
якості органічно вирощеної птиці є перешкодою для роз-
витку органічного птахівництва (Paliy et al., 2019). Крім 
того, підтверджуючи некоректність поточних методів, 
декілька досліджень вказали на наявність однакових 
рівнів зараження патогенами в органічних і комерцій-
них продуктах птахівництва (Sato et al., 2004; Cui et al., 
2005; Stone et al., 2013). Ця ситуація представляє уні-
кальний виклик для органічного сектору щодо консуль-
тування виробників і переробників, щодо потенційних 
антимікробних засобів, які можуть захистити їхню про-
дукцію від інфекційних агентів. Крім того, згідно зі стан-
дартами, домашня птиця повинна мати відкритий доступ 
до середовища, де можуть бути такі патогенні організми, 
як Salmonella, Clostridia та Campylobacter (Abd El-Hack 
et al., 2021; Salіm et al., 2018). Подібні фактори, які 
можуть стати проблемою для безпечного органічного 
виробництва птиці, включають використання повільно 
зростаючих порід і мінімальних вимог до забійних при-
міщень – обидва потенційно підвищують схильність до 
патогенного зараження продуктів (Cui et al., 2005).)

Для багатьох видів бактерій м'ясо є добрим живиль-
ним середовищем, так як в ньому містяться всі необ-
хідні речовини для росту і розвитку мікроорганізмів 
(мінеральні солі, вітаміни, джерела азоту та вуглецю) 
(El-Saadony et al., 2023). М'ясо отримане від здорової 
птиці, як правило, стерильне. Проте, м'ясо отримане від 
хворої, вимушено забитої птиці, може бути забруднене 
бактеріями, оскільки, у хворої птиці знижується резис-
тентність організму і це сприяє проникненню бактерій з 
кишечнику (El Jeni et al., 2021). Як наслідок – при недо-
статній термічній обробці м’яса, бактерії можуть викли-
кати харчові токсикоінфекції у людей (Liu et al., 2011, 
EFSA 2022). Найбільш поширеними патогенами є: бак-
терії групи кишкової палички, патогенні мікроорганізми, в 
т.ч. сальмонели, бактерії роду Proteus., St. aureus. Ці бак-
терії можуть бути присутні в шлунково-кишковому тракті 
птиці, але після обсіменіння м’яса важливо виявити їх 
навіть в низьких концентраціях (Mountzouris et al., 2009).

М’ясо може мати різні біологічні, фізичні та хімічні 
небезпеки, які можуть виникнути в будь-який момент від 
вирощування, забою, та потрапляння до столу (Fotina 
& Sergeychik, 2022). Патогенні мікроорганізми зазвичай 
містяться в травному тракті здорової птиці. Ці мікро-
організми також можна виявити на зовнішніх покривах 
живих тварин та птиці, забруднених фекаліями, які потім 
можуть потрапити на поверхню м’яса під час забою. 
Тушки можуть бути контаміновані через контакт зі шкі-
рою тварин та пір’ям птиці, кінцівками, кров’ю, шлунком, 
вмістом кишок, жовчю та іншими виділеннями, облад-
нанням, руками та одягом працівників (Sofos, 2008).

Сире м'ясо може містити патогенні мікроорганізми. 
При споживанні м’яса ці патогенні мікроорганізми можуть 
потрапляти в організм людини, та виділяти токсини, які 
викликають харчові інфекції. Їх не можна побачити та 
відчути, але вони можуть бути знищені при достатній 
кулінарній обробці (Bakthtiary et al., 2016).

Харчові інфекції – гострі або підгострі захворювання, 
які виникають внаслідок вживання їжі, що містить пато-

генні або умовно-патогенні мікроорганізми та їх токсини, 
і характеризуються короткочасним перебігом, загаль-
ною інтоксикацією організму, гострим гастроентеритом, 
водно-електролітними розладами. До мікроорганізмів, 
які здатні викликати токсикоінфекції відносяться: енте-
ропатогенні штами бактерій роду Escherichia coli, саль-
монели, бактерії роду Proteus, коагулазопозитивні стафі-
лококи, в тому числі Staphylococcus aureus, стрептококи, 
ентерококи та ін. (Petrov et al., 2023).

Сальмонела (Salmonella) – рухливі, дрібні, грам-
негативні палички, спор і капсул не утворюють. Саль-
монели мають особливу білкову систему, продукують 
екзотоксини, зокрема, термолабільні та термостабільні 
ентеротоксини (Liu et al., 2022). При руйнуванні виділя-
ють ендотоксин. Стійкі до фізичних та хімічних факторів 
середовища, витримують високі і низькі температури, 
високі концентрації кухонної солі, кислот та копчення, 
висушування (Romanko et al., 2022). Добре розмножу-
ються при кімнатній температурі у м’ясі та виробах з 
м’яса, у молоці та молочних продуктах. Але навіть зна-
чне обсіменіння харчових продуктів сальмонелами, не 
призводить до помітних змін органолептичних власти-
востей. Приблизно 85  % випадків сальмонельозів у 
людей виникають внаслідок вживання зараженого м’яса 
та виробів із м’яса (Soepranianondo & Wardhana, 2019).

Бактерії групи кишкової палички – ряд грамнегатив-
них, неспороутворюючих бактерій, які відносяться до 
родини Enterobacteriaceae. Мають джгутики, фермен-
тують вуглеводи, добре ростуть на поживних середо-
вищах. Серед бактерій групи кишкової палички зустрі-
чаються патогенні, умовно-патогенні та корисні для 
людини штами мікроорганізмів. Корисні для людини 
штами мікроорганізмів беруть участь у синтезі вітамінів 
К і В. Кишкові палички стійкі в навколишньому середо-
вищі, на предметах навколишнього середовищах збері-
гаються до 3-4 міс. При температурі 60ºС гинуть через 10 
хвилин, при кип’ятінні – миттєво. Чутливі до дезінфекцій-
них засобів (Lowes R., 2016; Nechyporenko et al., 2018).

Бактерії роду Proteus – грамнегативні, рухливі 
палички (але іноді зустрічаються нерухливі палички, поз-
бавлені джгутиків), спор і капсул не утворюють. Бактерії 
стійкі до фізичних і хімічних факторів. При температурі 
60ºС гинуть потягом 60 хв., а при температурі 80ºС – 5 
хв., стійкі до висихання і високої концентрації кухон-
ної солі. Добре розмножуються у харчових продуктах і 
тривалий час можуть зберігатися у воді. Продукти, які 
інтенсивно забруднені бактеріями роду Proteus, можуть 
не змінювати органолептичні властивості (Wang et al., 
2010).

Staphylococcus aureus – кулясті, грампозитивні бакте-
рії, факультативні анаероби є причиною багатьох хвороб 
людей та тварин, його патогенність пов’язана з утворен-
ням токсинів, інвазивністю та стійкістю до антимікробних 
препаратів. Стафілококи продукують до 10 типів токсинів. 
(Argudín et al., 2011) В полі зору мікроскопу крім гронопо-
дібного розташування, можуть знаходитись у середині 
клітин, грампозитивні, спор не утворюють, нерухливі, 
деякі утворюють капсулу. За даними вчених 93 % випад-
ків S. aureus утворюють капсулу, яка є основним факто-
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ром у захисті збудника. Клітини різної величини, можуть 
спостерігатися великі та маленькі форми (Mohamed et al 
2019). За останні роки все частіше виявляють золотистий 
стафілокок у людей, особливо у тих, хто працює з твари-
нами, пов'язаний з обробкою сировини тваринного похо-
дження, а також продуктами тваринництва. Це свідчить 
про передачу збудника між тваринами, продуктами тва-
ринного походження, забрудненими об’єктами навколиш-
нього середовища та людиною (Goetghebeur et al 2007).

Метою нашої роботи було дослідити ефективність 
лікування індичок з застосуванням пробіотику та порів-
няти мікрофлору м’яса клінічно здорової, хворої птиці, 
а також хворої птиці, якій застосовували пробіотик на 
основі рекомбінантних штамів молочнокислих мікроорга-
нізмів симбіонтів кишківника птиці: Bifidobacterium bifidum, 
Bacillus thermophilus, Bacillus coagulance, Bacillus subtilis

2. Матеріали і методи досліджень. Робота викону-
валася на базі кафедри вірусології, патанатомії та хво-
роб птиці факультету ветеринарної медицини Сумського 
національного аграрного університету.

Для проведення експерименту було створено 3 групи 
птиці по 10 голів в кожній. Перша дослідна група – хвора 
птиця, яка мала симптоми розладів травлення, втрату 
маси тіла, блідість гребінців і сережок, кон’юктивіти та 
кератокон’юктивіти, що характерно до змішаного пере-
бігу інфекційних захворювань. Для лікування даної групи 
застосовувався антибіотик цефалоспоринового рядуз-
гідно настанови. Друга група – мала ті ж самі симптоми, 
але крім основного лікування антибіотиком також засто-
совували пробіотик з вмістом Bifidobacterium bifidum, 
Bacillus thermophilus, Bacillus coagulance, Bacillus subtilis. 
Третя дослідна група – здорова птиця.

Підготовку досліджуваних проб, вихідної суспензії та 
десятикратних розведень проводили згідно ДСТУ ISO 
6887-2:2005 та ISO 7218:2007. Визначення КМАФАнМ 
проводили згідно ДСТУ ISO 4833:2006. Виявлення пато-
генних мікроорганізмів, т.ч. сальмонел проводили згідно 
ISO 6579:2017. Виявлення БГКП проводили згідно ГОСТ 

30518-97. Виявлення Staphylococcus aureus згідно ГОСТ 
7702.2.4-93. Виявлення бактерій роду Proteus згідно 
ГОСТ 7702.2.7-95.

Для виявлення та ідентифікації бактерій застосо-
вували такі поживні середовища та реактиви: бульйон 
Мак-Конкі з бромкрезоловим пурпурним та лактозою, 
сольовий бульйон з манітом, забуферна пептона вода, 
поживний агар з 1 % глюкозою, середовище Ендо, агар 
Беард-Паркера, плазма кроляча суха, основа тетратіо-
натного бульйону Мюллера-Кауфмана, модифіковане 
середовище Раппапорт-Василіадіса, ксилозо-лізиновий 
дезоксихолатцитратний агар, трьохцукровий залізовмі-
щуючий агар, поживний агар для визначення мікробного 
числа на чашках, оксидазні диски, бульйонне середо-
вище з феноловим червоним, триптон-соєвий агар, 
триптон-триптофановий бульйон, реактив Ковача, сере-
довище Кларка, цитратний агар Сіммонса, фенілаланіні-
новий агар, диски з глюкозою, лактозою, сорбітом, спир-
товий розчин α-нафтолу, 40% розчин гідрооксиду калію, 
набір фарб для фарбування за Грамом.

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-а-
наеробних мікроорганізмів визначали за температури 
30ºС потягом 72  годин на поживному агарі для визна-
чення мікробного числа на чашках. 

Підрахунок колоній проводили за формулою:

𝑁𝑁𝑁𝑁 = ∑𝐶𝐶𝐶𝐶
𝑉𝑉𝑉𝑉∙1,1∙𝑑𝑑𝑑𝑑

, де

 

∑C – сума колоній, підрахованих на двох чашках із 
двох послідовних розведень, з яких хоча б одна чашка 
містить не менше 10 колоній; 

V – об’єм дослідного зразку, внесеного в кожну чашку, 
см3;

d – коефіцієнт розведення, що відповідає першому 
вибраному розведенню

Виявлення Salmonella spp. проводили за схемою 1:

25,0г зразку +225 мл Забуферної пептонної води (ЗПВ)

Інкубація 18 годин, за температури 37ºС

0,1мл ЗПВ + 10 мл 

модифікованого середовища 

Раппапорта-Василіадіса (RVS).

Інкубація за температури 42ºС 

24 години

Облік результатів

1 мл ЗПВ + 10 мл основи 

тетратіонатного бульйонного 

середовища Мюллера-

Кауфмана (МКТТн). Інкубація 

за температури 37ºС 24 години

Пересів на ксилозо-лізиновий дезоксихолатцитратний агар + 

середовище Ендо. Інкубація протягом 24 годин, за температури 37ºС.

Схема 1
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Виявлення бактерій групи кишкової палички прово-
дили на середовищі Мак-Конкі з бромкрезоловим пур-
пурним та лактозою протягом 48 годин, за температури 
37ºС. При позитивній реакції (зміна кольору та помут-
ніння середовища, газоутворення) проводили ідентифі-
кацію виділених культур згідно ГОСТ 30518-97.

Для виявлення St. aureus використовували сольо-
вий бульйон з манітом. Інкубація протягом 24 годин, за 
температури 37ºС. Після чого проводили пересів на агар 
Беард-Паркера, інкубація при 37ºС, 24 години. Ідентифі-
кацію проводили згідно ГОСТ 7702.2.4-93.

Виявлення бактерій роду Proteus проводили методом 
Шукевича. Інкубували протягом 24 годин, за темпера-
тури 37ºС. Ідентифікацію проводили згідно з норматив-
них документів.

3. Результати. В результаті досліджень були виділені 
культури мікроорганізмів, які потребували подальшої 
ідентифікації. Для ідентифікації виділених культур ми 
проводили дослідження морфологічних та біохімічних 
властивостей.

 Рис. 1 Бактерії групи кишкової палички, ×720

Бактерії групи кишкової палички – грамнегативні 
палички, не утворюють спор, в полі зору мікроскопа роз-
ташовуються поодиноко або попарно.

 

Рис. 2 St. aureus , ×720

St. aureus – грампозитивні дрібні коки, зібрані в грону 
винограду.

 

Рис. 3 Бактерії роду Proteus, ×720

Бактерії роду Proteus – неспороутворюючі, полімор-
фні, грамнегативні палички.

В подальшому були досліджені біохімічні властивості 
виділених культур (табл. 1).

Біохімічні властивості виділених культур, а саме: 
–	 оксидазонегативні, утворюють індол, фермен-

тують глюкозу, лактозу, сорбіт з утворенням кислоти 
та газу, мають негативну реакцію Фогеса-Проскауера, 
дають змогу віднести їх до БГКП;

–	  утворення каталази, коагуляція плазми, фермен-
тація мальтози з утворенням кислоти та газу – St. aureus; 

–	 ферментують глюкозу з утворенням кислоти та 
газу, утворення сірководню, дезамінування фенілала-
ніну – властивості, притаманні бактеріям роду Proteus.

В результаті досліджень були виділені мікро-
організми, що були віднесені до E.coli, Proteus,  St. 
aureus. Результати кінцевих результатів наведені в  
таблиці 2.

В результаті аналізу можемо стверджувати, що в 
зразках м’яса отриманого від птиці першої дослідної 
групи показник КМАФАнМ, був вірогідно вищий, ніж в 
зразках м’яса отриманого з другої дослідної групи, де 
застосовувався пробіотик. Показники КМАФАнМ другої 
дослідної грипи, де застосовувався пробіотик, не мали 
вірогідної різниці зі зразками м’яса отриманого від здо-
рової птиці.

Обговорення. Бактеріальні захворювання харчо-
вого походження викликають дедалі більше занепоко-
єння Всесвітньої організації охорони здоров’я ((EFSA, 
2022). Однією з альтернатив застосування антибіотиків 
для лікування птиці є використання пробіотичних пре-
паратів для профілактики, або у випадку виникнення 
захворювання одночасне застосування антибактері-
ального препарату та пробіотику для зниження нега-
тивного ефекту на безпеку та якість м’яса (Kytaieva et 
al., 2020).

В результаті наших досліджень зі зразків м’яса, де не 
були застосовані про біотичні препарати, були виділені 
мікроорганізми, що були віднесені до E.coli, Proteus, St. 
aureus. Про їх важливу роль як збудників харчових токси-
коінфекцій є повідомлення ряду авторів (Bakthtiary et al., 
2016; Fotina & Sergeychik, 2022; Abd El-Hack et al., 2021; 
Salіm et al., 2018).



65Вісник Сумського національного аграрного університету
Серія «Ветеринарна медицина», випуск 3 (62), 2023

Таблиця 1
Біохімічні властивості виділених культур (n=5)

Назва властивостей БГКП St. aureus Бактерії роду Proteus
Утворення індолу + - -

Ферментація мальтози - + -
Ферментація глюкози + - +
Утворення каталази - + -
Плазмокоагуляція - ++++ -

Утворення оксидази - - -
Ферментація лактози + - -
Ферментація сорбіту + - -

Утворення сірководню - - +
Дезамінування фенілаланіну - - +

Таблиця 2
Результати мікробіологічних досліджень зразків м’яса птиці (n=5)

Назва показника Нормативні 
значення

Групи

контрольна:
зразки м’яса, отримані 

від здорової птиці

1 дослідна:
Зразки м’яса, отримані 
від перехворілої птиці

2 дослідна:
Зразки м’яса, отримані 
від перехворілої птиці, 

якій застосовували 
пробіотик

КМАФАнМ, КУО/г не більше 1×104 2,8±0,2×102 7,2±0,4×108* 4,8±0,5×103

Бактерії групи 
кишкової палички, в 

1,0 г

не допускаються не виявлено виявлено не виявлено

Патогенні 
мікроорганізми, в т.ч. 
сальмонели, в 25,0 г

не допускаються не виявлено не виявлено не виявлено

Бактерії роду Proteus, 
в 1,0 г

не допускаються не виявлено виявлено не виявлено

St. aureus, в 1,0г не допускаються не виявлено виявлено не виявлено
Мікроскопія 

мазків-відбитків з 
поверхневих шарів 

м’язів 

В полі зору 
мікроскопа 
мікрофлора 

відсутня або видно 
поодинокі коки та 

палички

В полі зору мікроскопа 
мікрофлора відсутня 

В полі зору мікроскопу 
спостерігається до 10-15 

мікроорганізмів

В полі зору мікроскопу 
спостерігаються 

поодинокі коки та палички

Мікроскопія мазків-
відбитків з глибоких 

шарів м’язів

Мікрофлора 
відсутня 

В полі зору мікроскопа 
мікрофлора відсутня

В полі зору мікроскопа 
спостерігаються 

поодинокі коки та палички 
(до 15 мікробних тіл)

В полі зору мікроскопа 
мікрофлора відсутня

Висновок. За мікробіологічними показниками, м'ясо, 
отримане від хворої птиці, значно відрізняється, від 
м’яса, отриманого від здорової птиці і потенційно може 
нести потенційну небезпеку для споживачів виклика-

ючи токсикоінфекції. М'ясо, отримане від перехворів-
шої птиці, якій застосовували при проведенні лікування 
застосовували крім антибіотиків пробіотики, не має віро-
гідної різниці з показникам м’яса здорової птиці. 
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Marushko D. V., Postgraduate Student, Sumy National Agrarian University, Sumy, Ukraine
Petrov R. V., Doctor of Veterinary Sciences, Professor, Sumy National Agrarian University, Sumy, Ukraine
Effectiveness of treatment of turkeys using probiotics
To increase the competitiveness of poultry farming, obtaining and selling organic products, for which consumer demand 

is constantly growing, is relevant today. An important element in poultry farming is the responsible use of antibacterial 
drugs. Treatment of turkeys from diseases of infectious etiology is usually carried out with the use of antibacterial drugs, 
including antibiotics. The effect of antibiotics extends not only to pathogenic microorganisms that cause diseases, but also 
to beneficial microflora, which can subsequently affect the quality of turkey meat. The use of probiotic drugs simultaneously 
with antibiotics allows to neutralize the negative effect of the use of antibacterial drugs and contributes to the improvement 
of quality indicators of slaughter products. Meat is a favorable environment for the development of microorganisms. When 
animals are slaughtered, the meat usually contains different amounts of microorganisms. There are two ways of insemination 
of meat: exogenous (occurs during animal slaughter and processing of carcasses) and endogenous (occurs mainly as a 
result of diseases).

Research was carried out on the basis of the Department of Virology, Pathanatomy and Poultry Diseases of the Faculty 
of Veterinary Medicine of the Sumy National Agrarian University. The article presents data on microflora studies of slaughter 
products from sick and healthy birds, as well as birds that were treated with a probiotic based on recombinant strains 
of lactic acid microorganisms, symbionts of the bird's intestine: Bifidobacterium bifidum, Bacillus thermophilus, Bacillus 
coagulance, Bacillus subtilis. According to microbiological indicators, the slaughter products of sick birds differ significantly 
from the indicators of healthy birds. In these samples, we found bacteria of the Escherichia coli group, St. aureus, bacteria 
of the genus Proteus, with biochemical properties characteristic of these cultures. Also, the indicator of the number of 
mesophilic aerobic and facultative anaerobic microorganisms in the experimental group, where probiotics were not applied, 
was probably higher than the normative values, which indicates a negative impact on meat safety indicators. However, 
the meat samples obtained from the birds of the second experimental group, in which probiotics were used, probably did 
not differ from the normative values inherent in the control group, in which healthy birds were kept, which indicates the 
effectiveness of the proposed probiotic preparation.

Key words: poultry, pathogenic microorganisms, microflora, probiotics, E. coli, St. aureus, Proteus.


