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Пик АА активности отмечен на 60 секунде измерения, после чего активность ферментов, раз-
рушающих свободные радикалы падает. 

Таким образом, из исследуемых питательных сред лучшие для роста H. erinaceus – сусло-агар и 
жидкое сусло, а для проявления АА – КСС. Отсутствие роста на овсяном агаре  и овсяной среде, 
вероятно, обусловлено отсутствием в субстратах необходимых для роста данного гриба питатель-
ных веществ. 
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Мясные продукты являются важнейшими элементами рациона питания человека. В них содер-

жатся полноценные легкоусвояемые белки и животные жиры, биологически активные вещества, 
микроэлементы и витамины. Мясная отрасль имеет огромный потенциал и как наиболее перспек-
тивная в ближайшие годы займет доминирующее место в структуре отечественной пищевой про-
мышленности [1]. 

Для вареных колбасных изделий разработаны специальные гигиенические нормативы безопас-
ности в соответствии техническим регламентом Таможенного союза “О безопасности мяса и мяс-
ной продукции” (ТР ТС 034/2013) [2].  

Цель работы – анализ качества и безопасности вареных колбасных изделий по санитарно-
микробиологическим, физико-химическим и органолептическим показателям. 

Материалом для исследования послужили пробы вареных колбасных изделий (сосиски), ото-
бранные для испытаний на показатели качества и 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” [3]. Были исследованы шесть видов 
вареной мясной продукции: “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “МОЛОЧНЫЕ” (обра-
зец № 1), “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “СЛИВОЧНЫЕ” (образец № 2), “Вареное 
колбасное изделие мясное. Сосиски “ДОКТОРСКИЕ” (образец № 3), “Вареное колбасное изделие 
мясное. Сосиски “ЛАКОМЫЕ” (образец № 4), “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “НИ-
КОЛЬСКИЕ” (образец № 5), “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “ВКУСНЫЕ С ТЕЛЯ-
ТИНОЙ” (образец № 6). Для испытаний продукции на микробиологические показатели готови-
лись по 2 разведения для каждого вида сосисок (0,001 и 0,0001), которые высевались в двух по-
вторностях на среду для КМАФАнМ. Через 24 ч подсчитывалось количество выросших колоний 
[4]. При определении БГКП вареные колбасные изделия в разведении 0,1 засевались на среду Кес-
слера на 24 ч (ГОСТ 31747–2012 [5]). Для определения патогенных бактерий (в частности, сальмо-
неллы) продукт инкубировали при 37 ºС в течение суток в забуференной пептонной воде, после 
чего засевали на среду RVS (агар Мюллера) (ГОСТ 31659-2012 [6]).  

Определение массовой доли белка, жира и влаги проводили по ускоренному методу (с помо-
щью специального оборудования – FoodScan Lab). Для определения хлористого натрия готовили 
водную вытяжку из пробы, затем титровали из бюретки 0,05 н раствором азотнокислого серебра 
до появления красно-кирпичного окрашивания (ГОСТ 9957-2015, п.7 [7]). Нитрит натрия опреде-
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ляли осаждением белков с помощью реактивов Карреза 1 и 2 с последующим проведением цвет-
ной реакции и фотометрирования (ГОСТ 8558.1-2015, п.7 [8]). 

Органолептическую оценку проводили по ГОСТ 9959-2015 [9] для определения показателей – 
внешнего вида, цвета, вкуса, запаха (аромата), консистенции посредством органов чувств.  

Наибольшая обсемененность наблюдалась в изделии колбасном №3, но данный показатель не 
превышал предельно допустимого по ГОСТ 10444.15– 94 [4] – 1×103 КОЕ/г. (таблица 1).  

 
Таблица 1. – Результаты микробиологических испытаний 
 
Показатель качества и его значение Образец 

№1 
Образец 
№2 

Образец 
№3 

Образец 
№4 

Обра-
зец №5 

Образец 
№6 

КМАФАнМ, КОЕ/г по ГОСТ 10444.15-
94 [4] / Не более 5×106 

2×104 1×104 5×103 1×103 4×103 1×103 

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

данном объеме продукта не обнаружено [5]. Колоний с металлическим блеском и потемнений сре-
ды выявлено не было, что свидетельствовало об отсутствии патогенных бактерий в данном объеме 
продукта [6]. 

Результаты оценки по физико-химическим показателям позволили сделать вывод о соответ-
ствии всех образцов нормативным требованиям (таблица 2). 

 
Таблица 2. – Результаты физико-химических испытаний 
 

Показатель  
качества 

Значение показателей качества / Фактическое значение показателей качества с расширен-
ной неопределенностью (k=2, p=0,95%) 

Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 Образец №5 Образец №6 
Массовая доля 
хлористого 
натрия, % 

Не более 
2,5 / 1,8±0,2 

Не более 
2,5 / 1,8±0,2 

Не более 
2,5 / 1,9±0,2 

Не более 
2,5 / 1,9±0,2 

Не более 
2,5 / 1,9±0,2 

Не более 
2,5 / 1,6±0,2 

Массовая доля 
жира, % 

Не более 
45,0 / 

22,1±0,7 

Не более 
36,0 / 17±0,1 

Не более 
33,0 / 

18,4±0,5 

Не более 
33,0 / 

17,6±0,5 

Не более 
33,0 / 

18,7±0,5 

Не более 
35,0 / 

16,5±0,5 
Массовая доля 
белка, % 

Не менее 
7,0 / 

10,4±0,5 

Не менее 
8,0 / 

10,81±0,2 

Не менее 
10,0 / 

10,4±0,5 

Не менее 
10,0 / 

12,1±0,6 

Не менее 
10,0 / 

10,3±0,5 

Не менее 
8,0 / 12,2±0,6 

Массовая доля 
влаги, % 

Не более 
75,0 / 

63,3±1,3 

Не более 
73,0 / 

52,3±1,1 

Не более 
73,0 / 

63,7±1,3 

Не более 
73,0 / 

62,0±1,3 

Не более 
75,0 / 

64,6±1,4 

Не более 
73,0 / 

69,4±1,5 
Массовая доля 
нитрита натрия, 
% 

Не более 
0,005 / 

0,0024± 
±0,0002 

Не более 
0,005 / 
0,003± 

±0,0003 

Не более 
0,005 / 

0,0023± 
±0,0002 

Не более 
0,005 / 

0,0014± 
±0,0001 

Не более 
0,005 / 

0,0024± 
±0,0002 

Не более 
0,005 / 

0,0016± 
±0,0001 

 
По результатам проведенного органолептического анализа по внешнему виду, виду на разрезе, 

консистенции, запаху и вкусу все образцы получили отметку в 5 баллов [10]. 
 На основании проведенных испытаний образцов вареных колбасных изделий можно сделать 

вывод о том, что они соответствовали требованиям ТУ BY 200020262.014-2012 [10] по проверен-
ным показателям и являются высококачественными, безопасными по микробиологическим, физи-
ко-химическим и органолептическим показателям.  
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Антропогенное загрязнения природной среды, в том числе водных экосистем – одна из причин, 

обуславливающих необходимость получения достоверной информации о качестве окружающей 
среды [1, с. 3]. Биоиндикация является одним из способов обнаружения изменений окружающей 
среды на основе реакций на них живых организмов непосредственно в среде обитания [2, c. 3]. 

Водоросли широко используются как индикаторные организмы при экологическом мониторин-
ге водных объектов, на основании которого можно выявить избыточное поступление органиче-
ских веществ и степень эвтрофикации, так как они быстрее других водных организмов реагируют 
на загрязнение. Среди основных показателей эвтрофирования водоемов выделяют последователь-
ную смену популяций водорослей с преобладанием цианобактерий и зеленых водорослей, сниже-
ние видового разнообразия и увеличение количества нитчатых водорослей в прибрежной зоне [3, 
c. 33]. 

Зельвенское водохранилище относится к бассейну реки Неман. Это самый крупный водоем 
Гродненской области (площадь составляет 1190 га), расположен от к юго-востоку от городского 
поселка Зельва. Водохранилище было создано в 1983 г. для орошения земель, водоснабжения и 
рыборазведения. Известно, что основу кормовой базы рыб образует органическое вещество, со-
здаваемое продуцентами, а некоторые виды рыб способны употреблять в пищу фитопланктон и 
высшую водную растительность. Однако цианобактерии, вызывающие «цветение» воды, не по-
требляются консументами, т.к. образуют достаточно крупные колонии и выделяют в воду токси-
ческие вещества [4, с. 85]. Одновременно с этим в течение последних 10–15 лет отмечена тенден-
ция к зарастанию макрофитами аквактории Зельвенского водохранилища под влиянием антропо-
генного воздействия, что также оказывает негативное влияние на продуктивность и качество воды 
водоема [5, с. 25]. 

Исходя из этого, целью настоящего исследования являлось определение трофического статуса 
Зельвенского водохранилища на основании анализа качественного и количественного состава фи-
топланктона.  




