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Products of plant origin, recommended as permanent components of the daily human diet, are rich in 
vitamins, minerals, plant fibers, as well as various active phytochemicals (polyphenols, flavonoids) and 
sterols, which have a low calorie content. According to the results of epidemiological and clinical studies, it 
has been established that the risks of various pathologies are reduced when using a diet that is balanced in 
terms of nutrients, rich in vegetable fiber and food products of plant origin. The evolution of food technolo-
gy has led to the appearance on the shelves of Italian supermarkets of products defined as “ready foods” or 
products – semi-finished products of high quality and safety, which present all the characteristics of fresh-
ness, similar to products that have just been harvested. They also include products of vegetable origin, 
which belong to the fresh-cut category. A limited technological elaboration is applied to this category of 
products, after which they can be used without further manipulation before consumption. The products of 
vegetable origin of fresh-cut vegetable have the definition of “potentially dangerous products” due to their 
possible contamination with pathogenic microorganisms such as Escherichia coli, Salmonella spp. and 
Listeria monocytogenes. These pathogens very often contaminate fresh-cut vegetable, causing food poison-
ing in consumers. The main sources of pathogenic contamination by the causative agents of human intesti-
nal infections are the water used for watering plants and exposure to inappropriate temperatures during the 
storage of plant products. The decisive aspect, without a doubt, remains the sanitary and hygienic charac-
teristics of the product at the time of its consumption. It is fundamental to deepen our knowledge about the 
transmission, resistance, and growth mechanisms of pathogenic microorganisms in products of the IV 
range. This will allow the establishment of sampling norms for express diagnostics to reduce the possibility 
of low-quality products reaching the consumer. 

Key words: products of plant origin, toxic infection, Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria mono-
cytogenes. 

Вимоги ЄС щодо гігієнічно-санітарних аспектів продуктів рослинного  
походження категорії IV гами в Італії 

О. О. Медвідь1, Ж. О. Передера2 , Н. С. Щербакова2, С. Б. Передера2 

1Товариство з обмеженою відповідальністю “Сади Венеції”, Басано дел Граппа, Італія 
2Полтавський державний аграрний університет, м. Полтава, Україна 

Продукти рослинного походження, що рекомендовані як постійні компоненти до щоденного раціону людини, багаті на вітамі-
ни, мінерали, рослинні волокна, а також на різноманітні активні фітохімічні речовини (поліфеноли, флаваноїди) та стероли, що 
мають низький вміст калорій. За результатами епідеміологічних та клінічних досліджень встановлено зменшення ризиків різно-
манітних патологій при застосуванні збалансованої дієти за поживними речовинами, яка багата на рослинні волокна та харчові 
продукти рослинного походження. Еволюція харчових технологій призвела до появи на полицях італійських супермаркетів продук-
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тів, визначених як “convenience foods”, або продукти-напівфабрикати з високою якістю та безпечністю, які мають всі характе-
ристики свіжості подібно до продуктів щойно зібраних. До них належать також продукти рослинного походження, які зарахо-
вують до категорії IV гами. До цієї категорії продуктів застосовується обмежена технологічна обробка, після чого вони можуть 
використовуватись без подальших маніпуляцій перед вживанням. Продукти рослинного походження категорії IV гами мають 
визначення “продукти потенційно небезпечні” через можливу контамінацію їх такими патогенними мікроорганізмами, як 
Escherichia coli, Salmonella spp. i Listeria monocytogenes. Ці патогени найбільш часто контамінують свіжі харчові продукти рос-
линного походження категорії IV гами, викликаючи у споживачів харчові токсикоінфекції. Основними джерелами патогенної 
контамінації збудниками кишкових інфекцій людини є вода, яка використовується для поливу рослин, та вплив невідповідної тем-
ператури під час зберігання продукції рослинного походження. Вирішальним аспектом, без сумніву, залишається санітарно-
гігієнічна характеристика продукту на момент його споживання. Фундаментальним є поглиблення рівня наших знань щодо меха-
нізмів передачі, резистентності і росту патогенних мікроорганізмів у продуктах категорії IV гами, що дасть можливість вста-
новити норми відбору проб для експрес-діагностики, спрямованої на зменшення можливості потрапляння неякісної продукції до 
споживача. 

 
Ключові слова: продукти рослинного походження, токсикоінфекція, Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes. 
 

Вступ 
 
Для задоволення потреб населення в овочевій про-

дукції потрібно не тільки збільшувати її виробництво 
а й рівномірно постачати овочі протягом року у реко-
мендованому асортименті за рахунок раціонального 
поєднання розвитку овочівництва, переробки та за-
кладення його на зберігання. Овочі мають особливі 
властивості, завдяки можливості вживання їх різно-
манітних частин, що складаються з різних структур-
них елементів і можуть споживатися як свіжими так і 
після термічної обробки. 

Епідемологічні та клінічні дослідження дають 
змогу пов’язати зменшення ризиків кардіоваскуляр-
них та кардіо-корональних хвороб, а також метаболі-
чних і дегенеративних процесів з профілактикою 
деяких форм раку при застосуванні дієти, багатої на 
фрукти і овочі (Zhang et al., 2005; Chen et al., 2006; Dai 
et al., 2006). Овочі – це не тільки прикраса до столу 
протягом року, а й смачні страви та насамперед неза-
мінні для біологічного життя клітковина, вітаміни, 
мінерали і антиоксидантні фітохімічні компоненти, 
серед яких є поліфеноли, флавоноїди, стероли, каро-
теноїди, хлорофіл, антоціани та інше (Siriamornrun et 
al., 2012; Bautista-de Leòn et al., 2013). Це біоактивні 
речовини, що можуть захоплювати іони металів (на-
самперед Залізо і Мідь), віддаючи водень і зв’язувати 
вільні радикали, поліфеноли, обумовлюючи дієтичну 
дію целюлози і пектину та здатність захищати ткани-
ни і клітини організму людини від оксидативного 
стресу (Klein, 1987; Heim et al., 2002; Balasundram et 
al., 2006; Gil et al., 2006). 

За останні роки потреби сучасного споживача все 
більше орієнтовані на практичність, швидкість і прос-
тоту використання харчових продуктів та їх біобезпе-
ку. Принципи здорової та виваженої дієти стають 
одними з основних вимог при виборі продуктів хар-
чування. В цьому розрізі рослинні продукти категорії 
IV гами мають велике значення. Продукти категорії 
IV гами визначаються відповідно до норм Європейсь-
кого Союзу як продукти з мінімальною трансформа-
цією, які можуть бути спожиті без будь яких подаль-
ших маніпуляцій або з мінімальними маніпуляціями 
(Alzamora et al., 2000), тому санітарно-гігієнічні вимо-
ги до таких продуктів набувають актуальності. 

Продукти категорії IV гами можуть споживатися 
на 100 % з мінімальною обробкою і вже включають 
миття, нарізку та пакування різного типу, найчастіше 

використовують пластикове, що має вибіркову про-
никненість для газів, або з модифікованою газовою 
сумішшю (Alzamora et al., 2000). 

Пакування овочів дозволяє зберегти високі харчові 
та органолептичні характеристики, щоб задовольнити 
споживачів продукцією, яку вони вживають (Corbo et 
al., 2010). 

Термін “IV гама” запозичено у французів відпо-
відно до класифікації продуктів. 

Продукти категорії IV гама поділяються на: 
- “ready to eat” – окремі продукти або суміші, гото-

ві до споживання; 
- “meals” – готові страви на основі свіжих овочів; 
- “snacks” – свіжі овочі в малих порціях для прогу-

лянок “on the go”; 
- “salad bars” – набори з різноманітними овочами і 

фруктами, вже порізаними і готовими до споживання 
“self-serice”; 

- “party trays” – упаковки великих розмірів з сумі-
шшю овочів без додавання соусів (Giovanetti, 2003; 
Colelli & Elia, 2009). 

Технологічні процеси переробки овочів склада-
ються з сортування, нарізки, миття, санації, консеру-
вання, висушування і пакування. Первинні маніпуля-
ції викликають механічні пошкодження овочів, вна-
слідок чого активізуються та посилюються фермента-
тивні реакції. В подальшому ці реакції призводять до 
небажаних результатів: втрата тургору клітинами, 
ферментативне побуріння. Внаслідок зазначених про-
цесів овочі контамінуються фітопатогенною мікроф-
лорою, з’являється гіркуватість завдяки вивільненню 
з тканин розчинників, які провокують оксидативні 
процеси у присутності кисню, внаслідок чого вони 
псуються (Klein, 1987; Gil et al., 2006). 

Стандарт якості готової продукції передбачає сис-
тему контролю виробничого циклу, автоматизації 
деяких операцій залежно від санітарно-гігієнічних 
норм (Gonnella et al., 2002). Для кожного продукту 
можливі незначні зміни в загальній діаграмі техноло-
гії виробництва, що залежить від фізіологічних харак-
теристик овочів. Процес переробки овочів показано 
послідовно у виробничих фазах, кожен етап повинен 
відповідати технічним нормам, що гарантує отриман-
ня продукту високої якості для отримання можливості 
комерціалізації (Rocculi et al., 2003). 

Вибір первинної продукції для переробки має бути 
якісним. Овочі, що мають відповідну якість, можуть 
витримати виробничий цикл переробки для перетво-
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рення в продукт категорії IV гами. Параметри, які є 
головними: рівень стиглості, консистенція продукту, 
кислотність, масова частка цукрів, колір, органолеп-
тичні характеристики, зовнішній вигляд, товарна 
якість. Овочі бажано привозити до місця попередньої 
переробки протягом двох годин після збору, вони 
повинні бути в холодильних камерах (0–4 °С) і не 
більше ніж чотири доби для запобігання деградатив-
ним процесам. Для збереження якості, свіжості про-
дукту та безпечності його використання необхідне 
дотримання температурного контролю так званого 
“холодового ланцюга” як у виробничих приміщеннях, 
так і протягом комерційної реалізації продукту 
(Colelli & Elia, 2009). 

Мікробіологічні характеристики і небезпечні 
ризики, пов’язані з вживанням рослинних харових 
продуктів категорії IV гами. 

Овочі категорії IV гами визначаються як “продук-
ти потенційно небезпечні”. Вони мають коефіцієнт 
активності води (aW), вищий ніж 0,85 і рН 3,0–6,5, що 
може сприяти розвитку небажаної мікрофлори, яка 
викликає псування продукції. Овочева мікрофлора в 
основному має природне походження (аборигенна 
мікрофлора) і тому майже не відрізняється від тієї, що 
контамінує у ґрунті, де вирощувалися рослини. Вона в 

основному складається з Gram-бактерій з перевагою 
психротрофів, наприклад бактерій, які належать до 
родини Pseudomonadaceae i Enterobacteriaceae (Jay et 
al., 2009). Основні мікроорганізми, які викликають 
руйнівні процеси в продуктах категорії IV гами, зара-
ховують до родів Erwinia, Pseudomonas, Xanthomonas 
i Pectobacterium, саме вони відповідальні за погір-
шення якості, що стосується хімічної композиції і 
фізичної структури рослинного харчового продукту. 
Раннє псування продукту категорії IV гами пов’язано 
з тим, що у фазі первинної обробки сировини (пере-
дусім це нарізка), відбувається руйнування зовнішніх 
бар’єрів тканин рослини, що провокує проникнення 
та розмноження мікроорганізмів у тканинах, а це веде 
до розвитку і утворення неприємного запаху і смаку 
(Jay et al., 2009). 

В Інституті харчових та виробничих наук (Італія) 
протягом 2014–2020 рр. проводилися дослідження 
експрес-моніторингу якості та санітарно-гігієнічної 
безпеки продуктів категорії IV гами. Розроблений 
експрес-метод дає змогу ідентифікувати обсіменіння 
продукту P. aeruginosa завдяки вимірювання вмісту 
фітонцидів сірки (VSC) за допомогою газового хро-
матографу (табл. 1) і методом PCR Real Time з зонда-
ми ДНК, розробленими для Pseudomonas spp. 

 
Таблиця 1 
Результати вимірювання вмісту фітонцидів сірки (VSC) в пробах салату і петрушки в контамінованих і  
контрольних групах 
 

Проби петрушки Проби салату 
контамінована контроль контамінований контроль 

(CH3)2S 
H2S 

CH3S 
(CH3)2S 

H2S 

H2S 
CH3S 

(CH3)2S 
 

Основні патогенні мікроорганізми, асоційовані з 
продуктами рослинного походження категорії IV 
гами: E. coli (здатні продукувати токсини), Salmonella 
spp., Yersinia enterocolitica, Shigella spp., 
L. monocytogenes, Aeromonas hydrophila i Pseudomonas 
aeruginosa, останні два патогена належать до бактерій 
навколишнього середовища (Potter et al., 2012). Крім 
того, продукти категорії IV гами можуть також слугу-
вати носіями вірусних агентів, таких як Norovirus, 
вірус гепатиту (HAV), Rotavirus i Astrovirus (Faour-
Klingbeil et al., 2016). Відповідно до епідеміологічних 
даних хвороби, що викликані у споживачів, пов’язані 
з вживанням овочів і фруктів, найчастіше мають фе-
кально-оральний шлях передачі (Beuchat, 2002). 

Патогенні штами E. coli, які вражають шлунково-
кишковий тракт, виробляють велику кількість ендо-
токсину і провокують тяжкі форми гастроентериту 
передусім у дітей. Інфекція E. coli – серед тих, що має 
високі показники смертності в усьому світі. Напри-
клад, випадок харчової епідемії (в Німеччині у травні 
2011 року) була спровокована E. coli O104:H4, гемо-
рагічним серотипом (EHEC), який здатний виробляти 
велику кількість токсину Shiga-like (Jay et al., 2009; 
Grad et al., 2012; Bautista-de Leòn et al., 2013; Fruth et 
al., 2015; Shah et al., 2015). Протягом цього епідеміч-
ного епізоду було зареєстровано 4000 випадків гемо-

рагічної діареї, 850 випадків SEU геморагічної уремії і 
близько 50 летальних випадків. Вживання пророще-
ного насіння пажитника сінного (грецького), імпорто-
ваного з Єгипту, можливо, було причиною харчової 
епідемії (EFSA, 2011). 

За останні роки продукція, вражена токсинами 
Alternaria, стала предметом підвищеної уваги наукової 
комісії EFSA з моніторингу безпеки харчових продук-
тів. Ці мікроскопічні гриби також називаються чорною 
пліснявою, оскільки гіфи мають коричнево-чорне заба-
рвлення завдяки включенням меланіну ( їх близько 70 
підвидів). Цей грибок особливо поширений в Італії 
завдяки сприятливому клімату (температура 18–32 °C, 
відносна вологість 65 %), вражає овочі і фрукти. Серед 
рослинних продуктів категорії IV гами найбільше при-
вертають увагу морква, яблука, груші і сухофрукти, які 
додаються до свіжих сумішей салатів (Alchinger et al., 
2021). На даний час EFSA офіційно публікує вимоги до 
контролювання в рослинних харчових продуктах таких 
токсинів, як: альтернаріол (АОН), альтернаріол моно-
метиловий ефір (АМЕ), тентоксин (TEN), тенуфзонова 
кислота (ТеА). Оскільки на даний момент наукових 
знань щодо токсичних ефектів in vivo недостатньо, був 
використаний підхід “пороги токсичного занепоко-
єння” (Thresholds of Toxicological Concern, TTC). Для 
проведення лабораторного аналізу використовується 
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рідинна хроматографія з тандемним детектором (LC-
MS/MS) (EFSA CONTAM Panel, 2011; Commission 
Recommendation, 2022). 

Наявність L. monocytogenes у продуктах категорії 
IV гами становить серйозну небезпеку для здоров’я 
споживача. Перенесення цього патогенного мікроорга-
нізму на поверхню овочів може відбуватися різномані-
тними шляхами, але домінуючу роль відіграє контакт з 
частинками ґрунту. Контамінування навколишнього 
середовища, води, ґрунту клітинами L. monocytogenes 
відбувається через екскременти тварин, які є вектор-
ними переносниками (Foulquiè Moreno et al., 2006). 

Серед мікробіологічних аналізів застосування 
сhallenge test Listeria monocytogenes являє собою діє-
вий інструмент, який може використовуватися вете-
ринарно-санітарною службою для вивчення контамі-
нації зазначеним збудником плодоовочевій продукції 
категорії IV гамии. Він може бути виділений з дослі-
джуваної продукції на дату закінчення терміну прида-
тності після її контамінування і стимуляції умов роз-
витку патогену, та порушенні умов передбачених при 
транспортуванні і зберіганні. 

Іншим ризиком, пов’язаним з вживанням продук-
тів рослинного походження категорії IV гами, є збуд-
ники нозокоміальних (лікарняних) ентерококових 
інфекцій завдяки здатності цих мікроорганізмів набу-
вати резистентність до антибіотиків через перенесен-
ня плазмідів, транспозонів і хромосомальних обмінів. 

Резистентні ентерококи (наприклад до ванкоміцину), 
які потрапляють з їжею у шлунково-кишковий тракт 
людини, можуть виробляти резистентність до бага-
тьох класів антибіотиків (макроліди, тетрацикліни, 
хлорамфенікол та інші), що стають неефективними у 
випадку лікування інфекцій. 

Регламент CE n.2073/2005 визначає мікробіологіч-
ні критерії для встановлення відповідності продукту, 
партії продукту або процесу на основі відсутнос-
ті/присутності або кількості мікроорганізмів і/або на 
основі кількості можливих токсинів/метаболітів на 
одиницю маси, об’єму або партії продукту. 

Критерії харчової безпеки: 
1) Listeria monocytogenes повинна бути відсутня в 

25 г продукту; 
2) Salmonella spp. відсутня в 25 г продукту з дійс-

ним строком придатності. 
Критерії гігієни процесу, які оцінюють якість 

виробничого процесу: 
3) для Escherichia coli ліміти, починаються з міні-

мального (m) 100 і до максимального (М) 1000 UFC/g 
протягом виробничого процесу: 

- “дозволений”, якщо з 5 досліджених зразків усі 
нижче мінімального значення; 

- “умовно дозволений”, якщо з 5 досліджених зра-
зків 2 між m i M значеннями; 

- “не дозволений”, якщо з 5 досліджених зразків 2 
вище максимального значення. 

 
Таблиця 2 
Регламент (СЄ) 2073/2005, розділ 2 – Критерії харчової безпеки і гігієни процесу продукції рослинного похо-
дження, готової для вживання, категорії IV гама. 

 

Мікроорганізми 
План відбору 

проб 
Ліміти Діагностичний 

референтний метод 
Фаза виробничого процесу, в якій 

виконується аналіз 
кількість проби m M 

E. coli 5 2 100 ufg/g 1000 ufc/g ISO16649-1,2 протягом всього виробничого процесу 

Salmonella 5 2 відсутні в 25 г EN/ISO6579 
продукти у продажу протягом періоду 

придатності 

Listeria 
monocytogenes 

5 0 відсутні в 25 г EN/ISO11290-1 
перед тим, як готовий продукт більше 
не буде перебувати під прямим конт-
ролем оператора харчового сектору 

5 0 100 ufg/g EN/ISO11290-2 
продукти у продажу протягом періоду 

придатності 
 
Таблиця 3 
“Критичні точки контролю” НАССР плодоовочевої продукції категорії IV гами 
 

Критичні точки контролю Ризик Заходи контролю 

Отримання первинної сировини 
мікробіологічний 

хімічний 
контроль первинної сировини на відпові-

дність найменуванню 

Зберігання  мікробне обсіменіння 
контроль температури і санітарно-
гігієнічного стану приміщення 

Первинна доробка мікробне обсіменіння 
контроль санітарно-гігієнічного стану 

приміщення і персоналу 

Нарізка  
мікробне обсіменіння перехресна 

контамінація 
контроль загострення ножів і лез, конт-

роль робочих поверхней 

Миття  
контамінування води мікроорганіз-

мами 
контроль температури і санітарно-

гігієнічного стану води 
Видалення надлишкової вільної води мікробне обсіменіння контроль температури і режиму роботи 

Пакування 
мікробне обсіменіння перехресна 

контамінація 
контроль обладнання і санітарно-

гігієнічний стан продукції 

Комерційне розповсюдження 
мікробне обсіменіння перехресна 

контамінація 
контроль температури 
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Регламент CE n.2073/2005, доповнений Регламен-
том CE n.1441/2007, встановлює критерії для забору 
проб, виконання аналізів та для здійснення уточнюю-
чих процедур і аналізів згідно з відповідним законо-
давством та інструкціями компетентних органів. 

Управління якістю і НАССР, асоційовані з про-
дуктами рослинного походження категорії IV гами. 

Система НАССР – це система аналізу ризиків і 
стримування ризиків, пов’язаних з виробничими про-
цесами продуктів харчування. Дивлячись на сільсько-
господарські підприємства, що виконують переробку 
первинної сировини за системою НАССР, яка базу-
ється на визначенні небезпек, що становлять ризик з 
тяжкими наслідками для здоров’я людини, так звані 
“критичні точки контролю” виробничого процесу. 
Щодо плодоовочевої продукції IV гами “критичні 
точки” показано в таблиці 3. 

 
Висновки 

 
На сьогодні концепція shelf-life продуктів харчу-

вання трансформувалася: мета не тільки подовжити 
термін придатності за рахунок санації і консервуван-
ня, а й оптимально зберегти якісні та безпечні харак-
теристики продукту з точки зору споживача. Не до-
статньо визначити термін придатності продукту, не-
обхідно більш фундаментально визначити – протягом 
якого часу з моменту виготовлення споживач може 
вживати або відмовитися від його споживання. Тобто 
існує shelf-life відповідно до гігієнічно-санітарних 
норм, яка базується на гарантуванні харчової якості і 
безпеки, а також існує shelf-life – “оптимальна” струк-
турована концепція відновідно до вимог споживачів. 

Розвиток продуктів категорії IV гами спрямована 
на когнітивну інтеграцію між потребами фірм-
виробників і доступних інновацій процесу переробки 
“mild technologies” i “minimally processed foods”. Всі 
ці зусилля потрібні для того, щоб в процесі трансфо-
рмації з первинної матерії продукт категорії IV гами 
зміг гарантувати найкращі показники таких характе-
ристик, як смак, колір, консистенція, харчова цінність 
і безпечність. 

Таким чином, набуває значущості підвищення зу-
силь наукових досліджень для удосконалення знань 
щодо ефектів контрольованого абіотичного стресу 
(UV, температурні обробки, альтернативна атмосфе-
ра) з метою покращення харчової та органолептичної 
якості продуктів категорії IV гами. 

Вирішальним аспектом, без сумніву, залишається 
санітарно-гігієнічна характеристика продукту на мо-
мент його споживання. Фундаментальним є поглиб-
лення рівня наших знань щодо механізмів передачі, 
резистентності і росту патогенних мікроорганізмів у 
продуктах категорії IV гами, що дасть можливість 
встановити норми відбору проб для експрес-
діагностики, спрямованої на зменшення можливості 
потрапляння неякісної продукції до споживача. 

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори повідомляють про відсутність конфлікту 

інтересів в даній роботі. 
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