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Введение. Мясная промышленность в нашей стране – одна из ведущих отраслей пищевой про-

мышленности, а мясные продукты являются одним из важнейших элементов рациона питания че-

ловека [1].  

Основными задачами мясной промышленности являются увеличение выпуска продукции, 

улучшение ее качества и снижение затрат на ее производство. 

Мясо − совокупность различных тканей − мышечной, соединительной, жировой, костной и др. 

Каждый вид ткани состоит из клеток и неклеточных образований, выполняющих определенные 

физиологические функции. [2].  

Для мясного сырья и мясопродуктов разработаны специальные гигиенические нормативы без-

опасности в соответствии с техническими регламентами, действующими на территории Таможен-

ного союза. Они включают в себя критерии микробиологической безопасности, определяющие 

следующие группы микроорганизмов:  

1) санитарно-показательные: количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов (КМАФАнМ), бактерий группы кишечной палочки (БГКП), бактерии семейства 

Enterobacteriacae, энтерококки);  

2) условно-патогенные (E. coli, Staph. aureus, бактерии рода Proteus, Bac. cereus, 

Vibrio parahemoliticus, сульфитредуцирующие клостридии);  

3) патогенные микроорганизмы (сальмонеллы, Listeria monocytogenes) [7]. 

Цель работы – контроль качества мясных паштетов по санитарно-микробиологическим пока-

зателям КМАФАнМ и БГКП. 

Методы исследования. Исследования проводили на базе ОАО ”Гродненский мясокомбинат“. 

Материалом для исследования послужили пробы изделий колбасных (паштет), отобранные для 

испытания на микробиологические показатели безопасности в соответствии с ГОСТ 9792–73 

“Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говядины и мяса других видов убойных 

животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб” [6].  

Были исследованы три вида паштета. Для каждого из них готовились 2 разведения (0,1 и 0,01), 

которые сперва в двух повторностях высевались на питательную среду МПА (ГОСТ 20730–75 [4]). 

Через 24 ч подсчитывалось количество выросших колоний. Наибольшая обсеменённость наблю-

далась в изделии колбасном №1 – в разведении 0,1 выросло в среднем 70 колоний (табл. 2). Далее 

с помощью автоматического счётчика рассчитали расширенную неопределённость и вывели ре-

зультаты испытания. Самым высоким показателем КМАФАнМ обладает колбасное изделие №1 – 

он составил 7,0×10
2 
КОЕ/г. При этом он не превышает предельно допустимого по ГОСТ 10444.15–

94 [3] – 1×10
3
 КОЕ/г. Небольшую разницу в результатах можно объяснить более или менее тща-

тельным соблюдением технологий производства данных продуктов 

При определении БГКП паштеты в разведении 0,1 засевались сперва на среду Кесслера двой-

ную, после чего пересевались на среду Кесслера нормальную на 48 ч (ГОСТ 31747–2012 [5]). По-

мутнения и образования газа не произошло, таким образом можно утверждать, что БГКП в данном 

объёме продукта не обнаружено (н.о.). 
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Таблица – Результаты исследований паштетов мясных по санитарно-микробиологическим по-

казателям 
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Выводы. Анализ санитарно-микробиологических показателей КМАФАнМ и БГКП не превы-

шают уровня ПДК и соответствуют ГОСТам. 

Резюмируя все вышеизложенное, можно отметить, что мясные паштеты ОАО ”Гродненский 

мясокомбинат“ являются по микробиологическим показателям безопасными и пригодными для 

употребления в пищу населением. 

 

Список использованных источников 
1. Ванханен, В.Д. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания / В.Д. Варичевский, Е.А. 

Лебедева. – М. : Медицина, 1987. – 23 с. 

2. Величко, Н.А. Технология мяса и мясных продуктов: учеб. пособие / Н.А. Величко [и др.]. – Красно-

ярск : Краснояр. гос. аграр. ун-т, 2019. – 270 с. 

3. ГОСТ 10444.15–94 “Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и 

факультативно-анаэробных микроорганизмов”. – Введ. РБ 06.04.2015. Взамен ГОСТ 10444.15–75. – М. : Бе-

лорус.гос. ин-т стандартизации и сертификации, 2015. 



227 

 

4. ГОСТ 20730–75 “Питательные среды. Бульон мясо-пептонный (для ветеринарных целей). Технические 

условия”. – Введ. РБ 01.09.2013. С изменениями № 1, утв. в январе 1990 г. – М. : Белорус.гос. ин-т стандар-

тизации и сертификации, 2013. 

5. ГОСТ 31747–2012 “Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий груп-

пы кишечных палочек (колиформных бактерий)”. – Введ. РБ 01.07.2013. – М.: Белорус.гос. ин-т стандарти-

зации и сертификации, 2013. 

6. ГОСТ 9792–73 “Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говядины и мяса других видов 

убойных животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб”. – Введ. РБ 06.04.2015. С изменениями 

№ 1, 2, утв. в июле 1984 г., июне 1989 г.; взамен ГОСТ 9792–61. – М. : Белорус.гос. ин-т стандартизации и 

сертификации, 2015. 

7. О безопасности пищевой продукции : Технический регламент Таможенного союза 021/2011 : принят 

09.12.2011 с изменением на 14 июля 2021 г.; вступ. в силу 01.07.2013. – М. : Белорус.гос. ин-т стандартиза-

ции и сертификации, 2011. – 160 с. 

 

 

УДК 634.74 

ПОЛУЧЕНИЕ КАЛЛУСНЫХ КУЛЬТУР VACCINIUM VITIS-IDAEA L.  

КАК ПОТЕНЦИАЛЬНЫХ ИСТОЧНИКОВ БАВ 

 

А.С. Круль, младший научный сотрудник 

Научный руководитель – О.В. Чижик, к.б.н., доцент 

Государственное научное учреждение  

«Центральный ботанический сад Национальной академии наук Беларуси» 

 

Брусника широко используется в рационе человека благодаря питательным свойствам, кроме 

того, листья этого растения можно использовать для профилактики и лечения инфекций мочевы-

водящих путей, желудочных расстройств, ревматических заболеваний [1, с.1]. Широкий спектр 

различных биологических свойств листьев брусники связан с их фенольными составляющими. 

Плоды и вегетативные органы брусники обыкновенной содержат высокий уровень вторичных ме-

таболитов, в том числе фенольных соединений [2, с.1]. 

Растительные клетки, выращенные в виде каллуса, могут быть использованы как источник 

ценных вторичных метаболитов [3, с.1]. Выявление особенностей инициации каллусогенеза у 

брусники обыкновенной в зависимости от типа первичного экспланта, а также от уровня и соот-

ношения регуляторов роста в среде культивирования является крайне актуальной. 

Цель работы – получить каллусную культуру брусники обыкновенной (Vaccinium vitis-idaea L.), 

провести сравнительный анализ суммарного содержания фенольных соединений, флавоноидов и 

оксикоричных кислот в различных образцах брусники. 

Объектом исследований являлись растения брусники обыкновенной сорта Коралл из in vitro 

коллекции отдела биохимии и биотехнологии растений Центрального ботанического сада НАН 

Беларуси. 

В качестве первичных эксплантов для инициации каллусогенеза использовали листья и стебли 

культивируемых in vitro растений. Основной питательной средой являлась среда WPM с добавле-

нием следующих регуляторов роста: 5 мг/л 2иП и 1,0 мг/л ИУК; 5 мг/л 2иП и 2,5 мг/л ИУК; 5 мг/л 

2иП и 5,0 мг/л ИУК; 5 мг/л 2иП и 1,0 мг/л ИМК; 5 мг/л 2иП и 2,5 мг/л ИМК; 5 мг/л 2иП и 5,0 мг/л 

ИМК; 5 мг/л 2иП и 1,0 мг/л НУК; 5 мг/л 2иП и 2,5 мг/л НУК; 5 мг/л 2иП и 5,0 мг/л НУК.  

Уже через пять дней после начала эксперимента у стеблевых эксплантов на вариантах сред, со-

держащих НУК и ИМК, отмечено формирование каллуса, наиболее быстрое и интенсивное – в 

присутствии 5 мг/л 2иП и 5,0 мг/л НУК. У листовых эксплантов брусники на всех тестируемых 

вариантах сред каллусообразование началось только через 10 дней после помещения на питатель-

ную среду. К концу пассажа (через 8 недель) на некоторых вариантах эксперимента из клеток кал-

луса произошло побего- и корнеобразование, частота которых зависела как от типа экспланта, так 

и от регуляторов роста в питательной среде (рисунок 1). 




