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По результатам исследований установлено, что на энергию прорастания и техническую всхо-
жесть семян пшеницы наибольшее влияние оказал синтетический регулятор роста растений – цир-
кон (80%, 81%), и природный регулятор роста – раствор дрожжей (78%). Изучаемые показатели 
превышали  значения контрольного варианта. Действие эпина на всхожесть и энергию прораста-
ния семян было ниже контроля.  

В ходе проведения исследований изучалось действие повышенной концентрации эпина (0,2 
мл/50 мл) и циркона (0,5 мл/500 мл) на энергию прорастания и техническую всхожесть семян 
пшеницы. Результаты исследований представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2. – Действие повышенной концентрации регуляторов роста растений на энергию про-

растания и техническую всхожесть семян пшеницы 
 

Показатели Эпин (0,2 мл/50 мл) Циркон (0,5 мл/500 мл) Контроль (вода) 
Энергия прорастания, % 12 48 72 
Техническая всхожесть, % 12 50 74 
 
Полученные результаты позволяют сделать вывод, что повышенные концентрации эпина (0,2 

мл/50 мл) и циркона (0,5 мл/500 мл) действуют угнетающе на прорастание семян пшеницы.  Зна-
чения энергии прорастания и всхожести находились ниже контрольного варианта. 
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Продукты питания, изготовленные из мяса, представляют большую ценность в питании чело-

века. Среди мясного сырья, используемого для выработки колбасных изделий, наибольший удель-
ный вес занимают свинина и говядина. Состав мяса сложен, в него входят белковые и экстрактив-
ные вещества, жир, вода, в небольших количествах минеральные соли и витамины.  

Для того, чтобы улучшились процессы переваривания и усвояемости мясные продукты подвер-
гают таким видам тепловой обработки как варка, жарение, и т.д. Для качества готовых продуктов 
и их пищевой ценности способ приготовления изделий и правильность соответствующей обработ-
ки мясного сырья имеют решающее значение [1, с. 10].  

В питании населения большой удельный вес имеют колбасные изделия и копчености. Их про-
изводство в мясной промышленности является одним из важнейших.  

Из всех колбасных изделий наименее стойкими в хранении являются вареные колбасные изде-
лия, что связано с высоким содержанием влаги и менее плотной консистенцией по сравнению с 
другими видами колбасных изделий. Также на динамику остаточной микрофлоры вареных кол-
басных изделий имеют влияние такие показатели, как тип оболочки и наличие в составе расти-
тельных компонентов [2, с. 2]. 

Обсеменение колбасных изделий микроорганизмами происходит на всех этапах технологиче-
ского процесса, начиная с исходного сырья, из которого готовят колбасный фарш до выпуска го-
тового изделия. Степень исходной микробной обсемененности колбасного фарша зависит от сани-
тарно-гигиенических условий производства и соблюдения технологических режимов. Ухудшение 
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качества готовых колбасных изделий может быть связано и с микробиологическими процессами, 
протекающими в них при нарушении сроков и режимов хранения. 

На сегодняшний день обеспечение надлежащего качества и безопасности пищевых продуктов – 
одна из наиболее актуальных проблем Республики Беларусь, что определяет необходимость по-
стоянного контроля в продуктах питания наличия патогенных и условно патогенных микроорга-
низмов. Данные мероприятия позволяют сохранить здоровье населения [3, с. 4]. 

Целью работы являлась оценка санитарно-бактериологического состояния вареных колбасных 
изделий, выпускаемых ОАО «Гродненский мясокомбинат». 

Нами был проведен отбор проб следующих видов колбасных изделий: колбаса «Докторская но-
вая», «Гродненская с телятиной», сосиски «Крепыш» и «Веселые ребята».  

Метод определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроор-
ганизмов посевом в агаризованные питательные среды основан на высеве продукта или разведе-
ния навески продукта в питательную среду, инкубировании посевов, подсчет всех выросших ви-
димых колоний.   

Определение количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганиз-
мов проводили следующим образом: брали 10 г из объединенной пробы продукта и 90 мл физио-
логического раствора (соотношение 1:9). Из разведения 1:9 для приготовления последующих раз-
ведений брали 1 мл предыдущего разведения и смешивали с 9 мл стерильного физиологического 
раствора. Из двух последовательных разведений высевали по 1 мл в чашки Петри, заливали охла-
жденным питательным агаром. Инкубировали в термостате при температуре 30±1 оС в течение 72 
часов.  

Подсчет результатов вели по формуле (1): 

M ൌ	
N
m
ൈ C 

(1)  

где:  N – степень разведения навески; 
m – количество инокулята, внесенное на чашку Петри, смଷ; 
C – округленное среднеарифметическое значение числа колоний [4, с.3].   
Данные проведенных исследований представлены в таблице 1. 
 

Таблица – Результаты исследований  вареных колбасных изделий по микробиологическим по-
казателям 

 

Колбасное изделие КМАФАнМ (КОЕ/г) 
Допустимые значения по ГОСТ 

(КОЕ/г) 
Колбаса «Докторская новая» 1,9×102 1×103 
Колбаса «Гродненская с телятиной» 1,3×102 1×103 
Сосиски «Крепыш» 1,4×102 1×103 
Сосиски «Веселые ребята» 1,6×102 1×103 

 
Результаты микробиологического контроля вареных колбасных изделий по показателю количе-

ства мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов колбаса вареная 
«Гродненская с телятиной» содержала наименьшее количество микроорганизмов – 1,3×102 КОЕ/г 
продукта. В колбасе «Докторская новая» содержалось наибольшее количество санитарно-
показательных микроорганизмов – 1,9×102КОЕ/г продукта. Промежуточное положение по указан-
ному показателю занимали сосиски вареные «Крепыш» 1,4×102 КОЕ/г и сосиски «Веселые ребята» 
1,6×102 КОЕ/г продукта. 

Исходя из полученных результатов исследований, можно сделать вывод, что колбасы вареные 
высшего сорта «Докторская новая», «Гродненская с телятиной», сосиски «Крепыш» и «Весёлые 
ребята» по результатам лабораторных исследований на наличие КМАФАнМ полностью соответ-
ствовали нормативному документу СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасно-
сти и пищевой ценности пищевых продуктов». 
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По определению Ф. А. Вышемирского «масло из коровьего молока – незаменимый продукт пи-

тания». Это высокоэнергетический жировой продукт, поставщик полиненасыщенных жирных 
кислот, фосфолипидов, витаминов A, D и Е, обладающий специфическим, приятным, свойствен-
ным только ему вкусом, запахом, привлекательной окраской и консистенцией, хорошей усвояемо-
стью и сравнительно высокой хранимоспособностью [0, с. 11]. 

Сливочное масло – пищевой продукт, вырабатываемый из коровьего молока, состоящий пре-
имущественно из молочного жира. В зависимости от используемого сырья, технологической об-
работки, состава компонентов сливочное масло может существенно различаться по органолепти-
ческим показателям, химическому составу, цвету, консистенции, сферам использования, что пред-
определяет его видовые различия [0, с. 5]. 

Контроль состава масла ведется по массовой доле в нем жира и влаги. Основные компоненты 
сливочного масла – жир и молочная плазма. Особо следует выделить сухой обезжиренный молоч-
ный остаток (СОМО) как составную часть плазмы (СОМО=100-(жир+вода)). За исключением жи-
ра СОМО включает все сухие вещества масла. Массовая доля СОМО в масле предопределяет 
нормативный показатель расхода молочного жира. Уменьшение СОМО в масле ниже нормы при 
постоянном (стандартном) содержании влаги повышает (сверх нормы) расход молочного жира. 
Содержание СОМО в масле зависит от метода производства и вида вырабатываемого масла и при 
использовании традиционной технологии составляет 8-10 % плазмы. Фактическое содержание 
СОМО в масле колеблется в зависимости от сезона года и используемого технологического обо-
рудования [0, с. 5-6]. 

Цель исследования – провести сравнительную характеристику физико-химических показате-
лей сливочного масла, приготовленного в домашних условиях и торговой марки. 

 Исследования проводили в условиях отраслевой лаборатории "Инновационные технологии в 
агропромышленном комплексе" УО «Полесский государственный университет». Объектами ис-
следования выступали 2 образца сливочного масла: один − торговой марки, а второй – приготов-
ленный в домашних условиях. 

Сравнительную характеристику физико-химических свойств сливочного масла проводили по 
следующим показателям: определение массовой доли влаги в масле без наполнителей в соответ-
ствии с ГОСТ 3626-73, определение массовой доли СОМО (сухого обезжиренного молочного 
остатка) в масле без наполнителей в соответствии с ГОСТ 3626-73 [0, с. 8], определение массовой 
доли жира в масле без наполнителей в соответствии с ГОСТ 5867-90 [0, с. 5]. 

Для определения влаги была отобрана проба сливочного масла массой 5 г. Навеску поместили в 
стеклянный стакан, масса которого составила 45,12 г. Далее стеклянный стакан с навеской масла 
нагрели на слабом огне до появления потрескивания. Потрескивание свидетельствует об испаре-
нии воды. После того, как прекратилось потрескивание, стеклянный стакан с навеской сливочного 
масла сняли с огня. При нагревании следили за тем, чтобы дно стакана не закоптилось, не было 




