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РЕФЕРАТ 

 

Дипломная работа: 55 страниц, 9 рисунков, 10 таблиц, 52 литературных 

источников. 

Ключевые слова: БАКТЕРИИ ГРУППЫ КИШЕЧНОЙ ПАЛОЧКИ, БАКТЕРИИ 

РОДА SALMONELLA, КОЛИЧЕСТВО МЕЗОФИЛЬНЫХ АЭРОБНЫХ И 

ФАКУЛЬТАТИВНО-АНАЭРОБНЫХ МИКРО-ОРГАНИЗМОВ, 

СУЛЬФИТРЕДУЦИРУЮЩИЕ КЛОСТРИДИИ, STAPHYLOCOCCUS AUREUS, LISTERIA 

MONOCYTOGENES.   

Цель работы: выявить наличие санитарно-показательной, условно-патогенной и 

патогенной микрофлоры в вареных колбасных изделиях, выпускаемых ОАО «Брестский 

мясокомбинат». 

Объект исследования: вареные колбасные изделия, микроорганизмы санитарно-

показательной, условно-патогенной и патогенной микрофлоры. 

Предмет исследования: обсеменённости вареных колбасных изделий 

мезофильными аэробными и факультативно-анаэробными микро-организмами, условно-

патогенной и патогенной микрофлорой. 

Методы исследований: микробиологический, химический. 

Полученные результаты и их новизна. Вследствие проведенных исследований 

установлено, что обсемененность аэробными и факультативно-анаэробными 

микроорганизмами колбас из мяса свинины и говядины составляла в среднем 180,4 

КОЕ/г продукта, колбасных изделий из мяса птицы и субпродуктов − 288,0 КОЕ/г 

продукта, что на 10,4% больше колбас из мяса свинины и говядины. Максимальная 

контаминация вареных колбасных изделий из мяса свинины и говядины составляла, 

соответственно, 2,1-2,2 ×102 КОЕ/г продукта. Минимальная обсемененность этих же 

изделий составляла, соответственно, 1,3-1,4 ×102 КОЕ/г продукта. Максимальная 

контаминация вареных колбасных изделий из мяса птицы и субпродуктов составляла, 

соответственно, 3,8-4,4 ×102 КОЕ/г продукта. Минимальная обсемененность составляла, 

соответственно, 2,1-2,5 ×102 КОЕ/г продукта. В период проведения исследований 

условно-патогенные и патогенные микроорганизмов колбасных изделиях не были 

обнаружены.  

С учетом проведенных исследований могу с точностью утверждать, что колбасы из 

мяса свинины и говядины более устойчивы к порче и развитию микроорганизмов, 

нежели колбасы из мяса птицы и субпродуктов. 

Степень использования. Результаты исследований могут быть использованы в 

работе ОАО «Брестский мясокомбинат». 

  



ESSAY 

 

Graduate work: 55 pages, 9 figures, 10 tables, 52 references. 

Keywords: BACTERIA OF THE GROUP OF E. COLI, BACTERIA OF THE GENUS 

SALMONELLA, NUMBER OF MESOPHILIC AEROBIC AND FACULTATIVE-

ANAEROBIC MICROORGANISMS, SULFITE-REDUCING CLOSTRIDIA, 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS, LISTERIA MONOCYTOGENES. 

Objective: to detect the presence of sanitary-indicative, opportunistic and pathogenic 

microflora in boiled sausages produced by JSC "Brest Meat Processing Plant". 

Object of study: boiled sausages, microorganisms of sanitary-indicative, opportunistic 

and pathogenic microflora. 

Subject of study: detection of contamination of cooked sausages with mesophilic aerobic 

and facultative anaerobic microorganisms, opportunistic and pathogenic microflora. 

Research methods: microbiological, chemical. 

The results obtained and their novelty. As a result of the research, it was found that the 

contamination of sausages from pork and beef with aerobic and facultative anaerobic 

microorganisms averaged 180.4 CFU/g of product, sausages from poultry meat and offal - 

288.0 CFU/g of product, which is 10. 4% more pork and beef sausages. The maximum 

contamination of boiled pork and beef sausages was 2,1-2,2 ×102 CFU/g of the product, 

respectively. The maximum contamination of cooked sausage products from poultry meat and 

offal was 3, 8-4,4 ×102 CFU/g of product. The minimum contamination is 2,1-2,5 ×102 CFU/g 

of product. During the research period, opportunistic and pathogenic microorganisms of 

sausage products were not found. 

Degree of use. The results of the research can be used in the work of JSC "Brest Meat 

Processing Plant". 
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