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Заключение. Бактериологические исследования родников показали, что качество родниковой 

воды в летний период и зимний период соответствует требованиям СанПиН. По полученным дан-

ным можно сделать вывод о том, что степень обсемененности родниковой воды микроорганизма-

ми немного зависит от сезона. В летний период обсемененность больше, так как условия суще-

ствования для микроорганизмов благоприятнее, а также огромную роль играет антропогенное 

воздействие, наличие небольшого числа бактерий свидетельствует о фекальном загрязнении. В 

зимний период условия существования для бактерий жестче, низкие температуры подавляют жиз-

недеятельность микроорганизмов, поэтому обсемененность воды не большая. В целом бактери-

ального загрязнения в родниковых водах отсутствует. Воды полностью пригодны к использова-

нию человеком на протяжении всего года. 
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Мясная промышленность одна из приоритетных отраслей развития экономики Республики Бе-

ларусь. Наша страна располагает высоким производственным и экономическим потенциалом в 

производстве и переработке мяса.  Поэтому контроль за качеством и безопасностью сырья и мяс-

ных продуктов, осуществляемый производственной лабораторий на постоянной основе, должен 

обеспечивать безопасность потребления продукции для жизни и здоровья людей, предотвращать 

экономический ущерб, наносимый употреблением некачественной продукции.  

Качественный состав микрофлоры, обсеменяющей мясо, весьма разнообразен и складывается 

из различных сапрофитных и условно–патогенных микроорганизмов: гнилостных, кишечных, 

кокковых бактерий, плесневых грибов, дрожжей и др. Возможно попадание патогенных микроор-

ганизмов (сальмонелл и др.) [1, 3]. 

В связи с этим целью наших исследований явилось провести микробиологическую оценку ка-

чества мяса. Исследования проводились на базе ОАО «Бобруйский мясокомбинат». 

Мясные полуфабрикаты готовят из цельного (кускового) и рубленого (фарша) охлажденного и 

мороженого мяса. В соответствии с ТУ 287.82 мясо для производства полуфабрикатов должно со-

ответствовать следующим показателям: КМАФАнМ – 5* 10
6
КОЕ в 1 г, палочки протея не допус-

каются в 0,1г. Определение  бактерий рода Listeria производили согласно ГОСТ 32031–2012 [2].  

Для опыта готовили исходное разведение: брали 25 г навески продукта + 225 мл селективной 

обогатительной среды для первичного обогащения (ПБЛ 1) инкубировали при 30
о
С 24 часа. Далее 

проводили вторичное обогащение. Со среды первичного обогащения делали пересев на среду вто-

ричного обогащения (ПБЛ 2) (инкубировали при 37
о
С 48 ч. и проводили параллельный пересев с 

ПБЛ1 на 2 питательные среды в чашки Петри: по 1 петле культуры  на ALOA и ПАЛ (инкубиро-

вали при 37
о
С 48 ч). Далее проводили учет выросших колоний на ALOAи ПАЛ c пересевами с 

ПБЛ 1 и проводили параллельный пересев с ПБЛ 2 на 2 питательные среды в чашки Петри: ALOA 

и ПАЛ (инкубировали при 37
о
С 48ч). После инкубации проводили подтверждение нали-

чия/отсутствия признаков роста.  

Полученные результаты представлены в таблице 1. 
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Таблица – Исследование сырья «Мясо охлажденное в тушах, полутушах, четвертинах, отрубах» 

 

Наименование 

продукции 

КМАФАнМ, 

КОЕ не более 
БГКП Salmonella 

L. 

monocytogenes 
Proteus 

Мясо замаро-

женное 
Мясо Говядина 

кат. Отличная 

(быки) в п/т б/в 

заморож. 

0,01–28 

0,01–27 

0,001–3 

0,001–3 

5,5*10
3
 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 
Не обнаружено – 

Мясо Говядина 

1 кат. (коровы) 

в п/т б/в замо-

рож. 

0,01–29 

0,01–31 

0,001–3 

0,001–2 

5,9*10
3
 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 
Не обнаружено – 

Мясо охла-

жденное 
Мясо Говядина 

Хорошая в 

четв. (быки) б/в 

охл. (ГОСТР) 

0,1–17 

0,1–18 

0,01–2 

0,01–3 

3,6*10
2
 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 
Не обнаружено 

Не  

обнаружено 

Мясо Говядина 

кат. Отличная 

(быки) в четв. 

б/в охл. 

0,1–16 

0,1–18 

0,01–2 

0,01–2 

3,7*10
2
 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 
Не обнаружено 

Не  

обнаружено 

Свинина 2 кат. 

в п/т в шкуре 

охл.  

0,1–19 

0,1–18 

0,01–3 

0,01–3 

3,9*10
2
 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 
Не обнаружено 

Не  

обнаружено 

Свинина 3 кат. 

в п/т в шкуре 

охл. 

0,1–20 

0,1–18 

0,01–3 

0,01–2 

3,9*10
2
 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 
Не обнаружено 

Не  

обнаружено 

Блоки из мяса 
Блоки из жи-

лов. мяса за-

мор. гов. 1с. 

0,001–30 

0,001–29 

0,0001–4 

0,0001–5 

6,1*10
4
 

Не  

обнаружено 

Не  

обнаружено 
Не обнаружено – 

 

Исходя из данных таблицы видно, что в исследуемых образцах сырого мяса, как замороженно-

го, так и охлажденного, обсемененность мезофильными аэробными и факультативно–

анаэробными микроорганизмами не превысила показатель СанПиН : 1×    КОЕ/г продукта – для 

охлажденного мяса, 1×    КОЕ/г продукта – для замороженного, 5×10
5 

– для блоков из жилован-

ного мяса. Бактерий группы кишечной палочки не было выявлено, во всех образцах отсутствуют 

сульфитредуцирующие клостридии, так как не было обнаружено черных колоний или почернение 

среды.  
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Государственной программой развития аграрного бизнеса на 2016–2020 годы в сфере  рыбохо-

зяйственной деятельности предусмотрено увеличение объема производства ценных видов рыб до 

1200 тонн, в том числе и радужной форели. По данным ФАО, доля товарной форели по отноше-

нию ко всем выращиваемым объектам рыбоводства в  Республике Беларусь является всего 0,5% 

[1]. Только за  2017 год в Беларуси импорт продукции из форели  составил около 6000 тонн [1]. 

Для развития форелеводства в стране требуются инновационные методы в области  воспроиз-

водста и выращивания рыбопосадочного материала. Впоследствии это могло бы привести к им-

портозамещению данной продукции на внутреннем рынке страны. 

Соленость воды имеет большое значение для радужной форели [2]. Взрослые и молодые особи 

хорошо приспособлены к изменениям окружающей среды, в то время как эмбриональные и личи-

ночные стадии развития, как правило, больше чувствительны к  внешним условиям среды [2]. Ис-

ходя из особенностей  морфологии радужной форели, она способна выдерживать соленость воды 

даже на ранней стадии развития. В частности это связанно с особенностями осморегуляции и эв-

ригалинностью. Использование  растворов соли в наших предыдущих исследованиях показало 

стимулирующий эффект соли на развитие радужной форели: cнижение коэффициента синхронно-

сти выклева и возрастание скорости рассасывания желточного мешка [4]. Вызывает интерес влия-

ние солевых растворов на выживаемость радужной форели при доинкубации. 

Цель – изучить влияние растворов соли различных концентраций на  выживаемость радужной 

форели в условиях in vitro. 

Объект исследования –  эмбрионы радужной форели (Oncorhynchus mykiss) (икра  на стадии 

«глазка»), полученные в рыбопитомнике Viviers de Sarrance  (Франция). Доинкубация  икры про-

исходила в холодильнике в условиях in vitro.  На постоянном уровне поддерживалась температура 

(9–11
0
C), содержание кислорода, pH (7,6) и другие гидрохимические показатели. Инкубация про-

исходила  в воде, ежедневно эмбрионы помещали в растворы NaCl с  концентрациями 100 мг\л. , 

300 мг\л. и 500мг\л.  Время экспозиции – 15 и 30 минут. Также  в начале эксперимента 3 опытные 

группы  обработали растворами соли (100 мг\л. , 300 мг\л. и 500мг\л.) однократно в течение часа. 

Во время инкубации происходила ежедневная смена воды  для поддержания режима проточности 

и обеспечено отсутствие источника света. Количество эмбрионов – по 3 эмбриона в контейнере в 

восьмикратной повторности для каждой опытной группы. 

Анализируемые признаки: выживаемость in vitro (в условиях экспресс–теста физиологических 

нагрузок–голодание). 

Исследование средней выживаемости. Статистический анализ выживаемости в исследуемых 

группах проводился по методу Каплан–Майера: анализ индивидуальной выживаемости осуществ-

лялся с помощью AFT–модели с использованием регрессии Вейбулла. Моделирование выживае-

мости проводилось в статистической среде R [3]. 

Значения средней выживаемости изменялись в пределах  67,2 – 90,9 %,  в опытных группах они 

составили: 100 мг\л (однократно)  – 84,0 %, 100 мг\л (15 минут) – 75,1%, 100 мг\л (30 минут) – 

67,2%, 300 мг\л (однократно) – 90,9%, 300 мг\л (15 минут) – 77,8%, 300 мг\л (30 минут) – 60,8%, 

500 мг\л (однократно) – 84,3%, 500 мг\л (15 минут) – 82,1%,500 мг\л (30 минут) –72,2%, контроль-

ная группа – 81,9%. 

Оценка индивидуальной выживаемости. Для определения влияния растворов соли на выжи-

ваемость мы применяли модели  ускоренного времени AFT с использованием четырех видов рас-

пределения: экспоненционального, Вейбулла, логнормального и логарифмически логистического 
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