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Мясо и мясопродукты  обладают высокими пищевыми достоинствами, которые определяются содержа-

нием белков, жиров, углеводов, экстрактивных веществ, витаминов, макро- и микроэлементов, необходи-

мых  для нормального течения жизненных процессов в организме. Питательная ценность мяса зависит в 

первую очередь от наличия биологически полноценных и легкоусвояемых белков [1, с. 3]. 

Помимо удовлетворения физиологических потребностей человека в необходимых веществах и энергии, 

мясопродукты должны соответствовать и другим качественным критериям, установленным нормативными 

документами, к допустимому содержанию микроорганизмов, представляющих опасность для здоровья лю-

дей. Также одним из требований времени является предотвращение поставки и реализации на территории 

РФ недоброкачественных продуктов питания. 

Колбасные изделия являются наиболее распространенными и востребованными мясными продуктами. 

Спрос на эту продукцию с каждым годом растет, увеличиваются  и объемы производства колбасных изде-

лий. В этой связи вопросы, связанные с качеством мясопродуктов, являются весьма актуальными. 

Одним из ведущих предприятий-экспортеров  мясной продукции является иностранное общество с огра-

ниченной ответственностью (ИООО) «Беловежские деликатесы». Это современное мясоперерабатывающее 

предприятие, основанное в 2006 году, работающее в соответствии с европейскими стандартами качества. 

Ассортимент выпускаемой продукции под торговым брендом «Беловежский гостинец» насчитывает более 

90 наименований – вареные колбасы, ветчины, сосиски, сардельки, колбасы, мясные деликатесы и другие 

изделия.  

Качество и безопасность поставляемого сырья и выпускаемой продукции предприятия контролирует 

собственная микробиологическая лаборатория, аккредитованная Государственной системой стандартизации 

Республики Беларусь. Нормативные документы составлены на основе микробиологических критериев без-

опасности пищевых продуктов, которые включают определение в них четырех групп микроорганизмов:  

санитарно-показательные микроорганизмы (количество мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ); бактерии группы кишечной палочки (БГКП); условно-

патогенные микроорганизмы (сульфитредуцирующие клостридии, коагулазоположительные стафилококки); 

патогенные микроорганизмы (в том числе сальмонеллы). 

Основу колбасных изделий составляет колбасный фарш. В фарш микроорганизмы могут попадать непо-

средственно из мяса, мясных субпродуктов, вспомогательных пищевых продуктов и материалов, воды, осе-

дать из воздуха, технологического оборудования, с рук и спецодежды работающих.  

При активном размножении микроорганизмов в результате их жизнедеятельности в конце стационарной 

фазы может наступить порча охлажденного мяса: ослизнение, гниение, кислотное (кислое) брожение, пиг-

ментация, плесневение и свечение [2, с. 203].  

Учитывая, что опасность представляют не только те животные, которые болеют и признаки заболевания 

ясно выражены, но и носители данного патогена, внешне ничем себя не проявляющие, важно соблюдать 

меры профилактики и предупреждения заноса данного микроорганизма в пищевые продукты [3, с. 11].  

Целью наших исследований являлась оценка санитарно-бактериологического состояния выпускаемой 

продукции ИООО «Беловежские деликатесы». 

Объектом исследования выступали вареные мясные колбасы санитарно-бактериологического состояния 

выпускаемой продукции ИООО «Беловежские деликатесы» высшего сорта трех образцов: «Славянская», 

«Гетманская», «Русская». 

Для проведения исследований были использованы следующие питательные среды: магниевая среда, сре-

да Эндо, Висмут-сульфит агар (ВСА), среда Вильсон-Блера, среда Кесслер, мясо-пептонный агар (МПА), 

желточно-солевой агар (ЖСА), физический раствор, солевой бульон. 

Отбор точечных проб для микробиологического анализа проводили в соответствии с требованиями  

ГОСТ 9792-73 [4, с. 3]. Пробы хранили при температуре 6-8°С. Анализ проводили не позднее 4 ч с момента 

отбора проб. 

Определение общего количества микроорганизмов, бактерий группы кишечной палочки и количества 

сальмонелл проводили в соответствии с требованиями  ГОСТ 9958-81 [5, с. 3], количество золотистого ста-

филококка – в соответствии с требованиями ГОСТ 10444.2 [6, с. 4], количество сульфитредуцирующих кло-

стридий - в соответствии с требованиями ГОСТ 29185 [7, с. 4].  

Результаты исследований представлены в таблице 1. По показателю количества мезофильных аэробных 

и факультативно-анаэробных микроорганизмов колбаса вареная «Славянская» содержит наименьшее коли-

чество объектов – 1,5×10
2 
КОЕ/г, колбаса вареная «Русская» наибольшее – 2,1×10

2 
КОЕ/г, промежуточное 

положение занимает колбаса вареная «Гетманская» – 1,8×10
2 
КОЕ/г. 
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Бактерий группы кишечной палочки, условно-патогенных микроорганизмов (сульфитредуцирующие 

клостридии, коагулазоположительные стафилококки), патогенных микроорганизмов (сальмонелла и др.) в 

исследуемой продукции обнаружено не было. 

 

Таблица – Санитарно-бактериологический анализ вареных колбасных изделий (ИООО «Беловежские де-

ликатесы», г. Брест, 2015 г.) 

 

Продукт 

КМАФАнМ 

(КОЕ/г) 

 

БГКП в 

1г 

St. аureus 

в 1г 

Клостридии 

в 0,1г 

Патогенная 

микрофлора 

в т.ч. сальмо-

неллы в 25г 

Колбаса 

«Славянская» 
1,5˟     

 

Не  

обнаружены 

Не  

обнаружены 

Не  

обнаружены 
Не обнаружены 

Колбаса  

«Гетманская» 
1,8˟     

 

Не  

обнаружены 

Не  

обнаружены 

Не 

 обнаружены 
Не обнаружены 

Колбаса  

«Русская» 
2,1˟     

 

Не  

обнаружены 

Не  

обнаружены 

Не  

обнаружены 
Не обнаружены 

Показатели 

САНПиН 
1˟    

 

Не  

допускаются 

Не  

допускаются 

Не  

допускаются 

Не  

допускаются 

 

Таким образом, по показателю КМАФАнМ все образцы колбасных изделий  удовлетворяют предъявляе-

мым СанПиН требованиям [9, c. 120].  Условно-патогенные и патогенные микроорганизмы не обнаружены, 

что свидетельствует о высоком качестве продукции по санитарно-бактериологическому анализу. 
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Питьевая вода - важнейший фактор здоровья человека. Практически все ее источники подвергаются ан-

тропогенному и техногенному воздействию разной интенсивности. Загрязнение  водных экосистем  пред-

ставляет собой огромную опасность для  всех живых организмов и, в частности, для человека. Человече-

ство всегда стремилось к увеличению  водопотребления, оказывая  на гидросферу многообразное давление. 

В.И. Вернадский писал о воде так: «Вода стоит особняком в истории нашей планеты. Нет природного тела, 

которое могло бы сравниться с ней по влиянию на ход основных, самых грандиозных геологических про-

цессов. Нет земного вещества – минерала, горной породы, живого тела, которое ее бы не заключало. Все 

земное вещество ею проникнуто и охвачено». 

В  мире пока еще не существует страны, где все 100 % населения  гарантированно обеспечивается  без-

опасной питьевой водой, так как любые  технические системы снабжения  питьевой водой обязательно да-

ют сбои, и нет таких систем очистки, которые бы полностью очищали  воду от опасных агентов загрязне-

ния. На сегодняшний день проблема загрязнения питьевой воды является актуальной темой, остро стоящая 

перед человечеством.   
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