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Выводы. В результате исследования установлено превышение концентрации внутриклеточно-
го фермента АлАТ в сыворотке крови у мужчин и женщин, работающих на предприятии машино-
строения, что подтверждает негативное влияние химических производственных факторов на со-
ставляющие биохимического статуса человека. Результаты исследования актуализируют и под-
черкивают важность и необходимость периодического лабораторного скрининга биохимического 
статуса работников отрасли машиностроения в рамках комплексного медицинского осмотра. 
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Введение. Рыбная продукция горячего копчения – пищевая продукция, изготовленная из пред-
варительно посоленной рыбы, водных беспозвоночных, водных млекопитающих и других водных 
животных в процессе горячего копчения и обладающая цветом, запахом и вкусом копченой про-
дукции, полностью проваренная [1, с. 34].  

При термической обработке одним из важнейших критериев сохранения качества готовой про-
дукции и его микробиологической безопасности является строго контролируемая температура 
термообработки в течение заданного периода времени, а также качество сырья. Нарушение техно-
логического режима термической обработки при переработке некачественного сырья может спро-
воцировать рост и развитие микроорганизмов [3, с. 60]. 

Перед горячим копчением рыбу солят, затем обрабатывают в коптильной печи при 85–95 °С. 
Внутри рыбы температура должна подняться до 65 °С в течение 30 мин. Такая температура уни-
чтожает психрофильные и мезофильные микроорганизмы [4].  

Отравления копченой рыбой могут возникнуть из-за содержания на ней сальмонелл, чаще всего 
представитель S. Typhimurium [3, с. 55]  

Целью настоящей работы являлось проведение оценки качества форели радужной горячего 
копчения на безопасность для жизни потребителя. 

Материалы и методы исследования. Исследования и сбор данных проводились в СП «Санта 
Бремор» ООО г. Брест. В качестве объекта исследования использовали готовую продукцию − фо-
рель радужная кусок прихвостовой части горячего копчения в 8 образцах. Органолептическую 
оценку качества готовой продукции проводили по ГОСТ 7631−2008.  

Согласно ТР ЕАЭС 040/2016 «Технический регламент Евразийского экономического союза «О 
безопасности рыбы и рыбной продукции» (ТР ЕАЭС 040/2016) [2] оценку микробиологических 
рисков учитывали по следующим показателям: количество мезофильных аэробных и факульта-
тивно анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) (ГОСТ 10444.15−94); наличие или отсутствие 
бактерий рода Salmonella (ГОСТ 31659−2012), бактерии группы кишечных палочек (БГКП) (ГОСТ 
31747−2012) и количества коагулазоположительных стафилококков Staphylococcus aureus (ГОСТ 
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31746−2012). Отбор и подготовку проб для выявления и определения БГКП проводили по ГОСТ 
31747-2012. 

Результаты исследований. На основании проведенных исследований установлено, что орга-
нолептические показали образцов форели радужной имели ровный насыщенно-красный цвет; 
плотную, нежную, сочную консистенцию; типичный свойственный запах и вкус подкопченной 
рыбы. 

Микробиологическими исследованиями получено количество КМАФАнМ равно 3,08×102 
КОЕ/г, что не превышает допустимый уровень согласно ТР ЕАЭС 040/2016. Показатели на нали-
чие БГКП, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogene, Salmonella species, дрожжи и плесневые 
грибы в исследуемых образцах копченой рыбы не обнаружены. 

Заключение. Исследования по микробиологическим показателям на соответствие критериям 
безопасности, установленным в ТР ЕАЭС 040/2016, показало, что форель радужная горячего коп-
чения имеет соответствующий уровень безопасности по данным показателям. После проведения 
испытаний ни в одном из образцов не были обнаружены БГКП, Listeria monocytogene, 
Staphylococcus aureus, патогенные микроорганизмы, в том числе Salmonella. Показатели дрожжей 
и плесени, а также количество КМАФАнМ не превысили установленной нормы. Органолептиче-
ская оценка качества форели радужной соответствует нормам ГОСТ 7631−2008. 

Таким образом, мы можем говорить о том, что форель радужная горячего копчения по приве-
денным показателям микробиологической чистоты может быть допущены к дальнейшему выпус-
ку и реализации, а также для безопасного употребления потребителями. 
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Введение. Ветеринарные препараты имеют большой спрос в сельскохозяйственной отрасли, 

так как предназначены для диагностики, лечения или профилактики болезней животных, обеспе-
чивая тем самым их нормальную жизнедеятельность. Животноводство в нашей республике, в 
свою очередь, занимает ведущее место в сельскохозяйственном производстве, на долю которого 
приходится до 60 % в товарной продукции сельского хозяйства и является основным источником 
финансовых средств для развития производственной и социальной базы в агропромышленном 
комплексе страны. Республика Беларусь специализируется на выращивании крупного рогатого 
скота для производства молока и мяса, а также свиней и птицы. Поэтому одним из приоритетных 
направлений повышения эффективности производства мясомолочной продукции является обеспе-
чение качественными ветеринарными препаратами [1, с. 4]. 

Целью работы является определение качества отдельных ветеринарных препаратов по показа-
телям стерильность и микробиологическая чистота (МБЧ).  




