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Введение
Сырье животного происхождения быва-

ет контаминировано патогенными для че-
ловека микроорганизмами. По количеству 
жизнеспособных микроорганизмов в пробе 
мяса нельзя точно определить степень его 
безопасности, а тем более качества. При-
чиной недостоверности могут быть такие 
факторы, как неспособность некоторых 
микроорганизмов размножаться в нетипич-
ных для них условиях и неравномерное ско-
пление бактерий по всей туше [1].

Поэтому некоторые микроорганизмы 
с трудом поддаются индикации и количе-
ственному подсчету.

Для индикации конкретного патоген-
ного микроорганизма в мясном сырье, пре-
жде всего необходимо оценивать коли-
чество, а точнее содержание определен-
ных микроорганизмов - индикаторов. Но 
для этого необходимо, чтобы такой ми-
кроорганизм или группа микроорганизмов 
по своим свойствам были идентичны иско-
мому патогенному микроорганизму и при 
этом являлись убиквитарными, легко вы-
деляемыми, т.е. их можно выделить в боль-
шинстве исследуемых образцов.

По утверждению Buttiaux R., Mossel 
D.A (1961) для этих целей мог бы исполь-
зоваться почти любой соответствующий 
этим требованиям микроорганизм.

На эту роль более всего подхо-
дят представители группы E. coli, коли-
формные бактерии и члены семейства 
Enterobacteriaceae. Многие из этих ми-
кроорганизмов имеют фекальное проис-
хождение и по своим свойствам сходны с 

представителями патогенных родов семей-
ства Enterobacteriaceae. В микробиологии 
сложились конкретные методы их коли-
чественного определения, используемых в 
повседневной работе.

Использование микроорганизмов - ин-
дикаторов фекального загрязнения мясно-
го сырья давно и широко обсуждается уче-
ными и практическими работниками, глав-
ное что их связывают с задачами миними-
зации контаминации мясного сырья пато-
генными энтеробактериями.

Термин «микроорганизмы - индика-
торы» в основном используют там, где их 
присутствие необходимо для оценки ре-
зультатов технологического процесса [3].

В нашей статье эти микроорганизмы 
мы будем рассматривать как «индикато-
ры» фекального загрязнения в ходе опера-
ций убоя и разделки туш.

Микроорганизмы (классификация 
ФАО), контаминирующие мясо на различ-
ных стадиях технологического процес-
са разделяются на четыре группы: пато-
генные, условно-патогенные, санитарно-
показательные и сапрофиты.

Мясное сырье, полученное в условиях 
мясокомбинатов, боен, убойных пунктов в 
основном обсеменено постоянными обита-
телями желудочно-кишечного тракта жи-
вотных.

Микроорганизмы, в большинстве слу-
чаях, не содержатся в крови, мышцах и во 
внутренних органах здоровых животных, 
имеющих высокую сопротивляемость ор-
ганизма. Но при убое животных в условиях 
мясокомбинатов получают продукты убоя, 
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которые содержат сапрофитные и другие 
микроорганизмы.

Различают прижизненное (предубой-
ное) и послеубойное обсеменение микро-
организмами органов и тканей животных.

При убое животных и последующих 
операциях разделки туш происходит экзо-
генная контаминация мясных туш и орга-
нов микроорганизмами, попадающими из 
внешней среды, и эндогенное обсеменение 
внутренних органов и тканей микроорга-
низмами из желудочно-кишечного тракта.

Обсеменение органов и тканей микроор-
ганизмами из желудочно-кишечного тракта 
начитается сразу после обескровливания, т.е. 
клинической смерти животных, т.к. стенка 
кишечника становится легко проницаемой 
для микробов, содержащихся в кишечнике.

Так, при удалении желудочно-
кишечного тракта у здоровых свиней че-
рез 15-20 минут после обескровливания в 
мезентеральных лимфатических узлах со-
держится в среднем 30 тыс. бактерий, раз-
ных видов, через 35-40 минут свыше 400-500 
тыс., а через 1-1,5 часа более миллиона [4, 5].

Поэтому особое значение имеет то, что 
как можно быстрее удалить желудочно-
кишечный тракт из брюшной полости. 
При извлечении желудочно-кишечного 
тракта и внутренних органов более двух 
часов с момента обескровливания живот-
ных в мышечную ткань проникают не 
только условно-патогенная, но и патоген-
ная микробиота.

Согласно Регламента (Европейско-
го сообщества) № 2073/2005 (с поправка-
ми в Регламент от 05.12.07 г.) о микробио-
логических показателях для пищевых про-
дуктов и инструкции по порядку и перио-
дичности контроля за содержанием ми-
кробиологических и химических загряз-
нений в мясе, птице, яйцах и продуктах их 
переработке (утв. Минсельхозпродом РФ 
27.07.2000 г.), необходимо проводить обяза-
тельные микробиологические исследова-
ния мясного сырья отечественного и зару-
бежного производства с целью обеспече-
ния качества и безопасности пищевых про-
дуктов (Федеральный закон О качестве 
и безопасности пищевых продуктов, утв. 
20.01.2000 г. Правительством РФ, с измене-
ниями от 12.06.08 г.).

Общеизвестно, что микроорганизмы, 
присутствующие в тушах и мясном сырье, 
попадают туда из следующих источников:

со шкур или шерсти животных (и при-
сутствующих на них фекальных загрязне-
ний);

из содержимого кишечника;

из окружающей среды (оборудования, 
из воды и воздуха бойни);

с ножей и других инструментов, а так-
же рук персонала.

Поэтому, особенно на бойнях выявля-
ется огромное разнообразие микроорга-
низмов, включая грамположительные и 
грамотрицательные бактерии, дрожжи и 
плесени (как патогенные, так и микроорга-
низмы порчи мяса). Основные группы ми-
кроорганизмов, выявляемые на мясе еще 
до его поступления на хранение, описаны 
в работах [6, 7, 8] и включают (по убыва-
нию частоты встречаемости): Micrococcus, 
Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter, Lac-
tobacillus, Flavobacterium, коринеформные 
бактерии, дрожжевые грибы, представите-
ли семейства Enterobacteriaceae, Staphyloc-
cus, Streptococcus, Bacillus.

Результаты исследований Mackey B.M., 
Roberts (1993г.) свидетельствуют, что чис-
ленность микроорганизмов, обнаруживае-
мых на мясных тушах, варьирует в зависи-
мости от исследуемой части туши (больше 
всего микроорганизмов выделялось с гру-
дины, крестца, шейной части).

Но существует и противоположное 
мнение некоторых авторов [10, 11, 12], что 
существенного переноса микроорганизмов 
из кишечника животных на остальные ча-
сти туши не происходит: ни входе убоя, ни 
непосредственно после него. Даже при ис-
пользовании грязных ножей в глубине мы-
шечной ткани post mortem обнаруживает-
ся очень небольшое количество микроор-
ганизмов [13], а ненутрованные и необе-
скровленные туши могут хорошо сохра-
няться при минусовых температурах [14].

Цель микробиологического контроля 
мяса или мясного сырья заключается в по-
лучении достоверных данных, на основа-
нии которых можно было с достаточной 
уверенностью принять решение, являет-
ся ли данная партия безопасной в микро-
биологическом отношении и достаточно 
ли продолжительный срок годности до по-
явления признаков микробиологической 
порчи (с учетом предполагаемого исполь-
зования и кулинарной обработки).

Все исследования связанные с микро-
биологией мяса и мясного сырья сами по 
себе не предотвращают возможности про-
изводства или поставок некачественной 
партии [15]. Даже после выявления нека-
чественных партий мясного сырья мож-
но предпринять определенные действия 
по предотвращению появления подобно-
го брака, но необходимо учитывать совре-
менные высокоскоростные технологиче-
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ские линии производства, где идет быстрая 
переработка сырья до появления результа-
тов микробиологического анализа.

Поэтому, существует большая доля ве-
роятности выпуска продукта с неприемле-
мым микробиологическим качеством.

Целью настоящих исследований бы-
ло обнаружение патогенных и условно-
патогенных микроорганизмов в пробах мя-
са, взятых из туш животных на мясопере-
рабатывающих предприятиях.

Материалы и методы
Для установления микробной контами-

нации мяса, нами в трех убойных пунктах 
(Омской и Новосибирской области) и трех 
мясоперерабатывающих предприятиях, 
взяты пробы с мясных туш (крупного ро-
гатого скота и свиней): методом иссечения 
части поверхности ткани и методом смыва 
с части поверхности туши.

Обычно считается, что методом иссе-
чения выделяется больше бактерий на еди-
ницу поверхности, чем с помощью смыва 
[16], но если использовать тампон из соот-
ветствующего материала (губка, хлопко-
вое волокно), то количество микроорга-
низмов (по нашим исследованиям), будет 
одинаковым.

Но существуют некоторые различия 
между материалами для выделения бакте-
рий с поверхности туш и отрубов. Это след-
ствие того, что на поверхности туши мало 
участков надрезанных мышц и они почти 
сухие (здесь требуются абразивные свой-
ства медицинской марли), позволяющие 
удалить некоторое количество поверх-
ностного материала с присутствующими 
на нем бактериями. Мясные отрубы харак-
теризуются очень большой площадью над-
резанной мышечной ткани с деформиро-
ванными мышечными волокнами, бакте-
рии в этом случае могут проникать между 
ними на глубину 1-3 мм.

Пробы, полученные смывом, иссече-
нием ткани обрабатывали в соответству-
ющем объеме растворителя (стерильный 
буферный растворитель).

Если работа проходила с мышечной 
тканью, то количество добавляемого рас-

творителя в миллилитрах обычно равно 
десятикратной массе пробы в граммах (де-
сятикратное разведение пробы). Объемы 
лабораторных испытаний мясного сырья 
находились практически на одном уровне 
и составляли до 1,5 тысяч в год (в течение 
4 лет).

Результаты исследований
На бойнях и мясокомбинатах, выявле-

но огромное разнообразие микроорганиз-
мов включая грамотрицательные и грам-
положительные бактерии, дрожжи и пле-
сени (как патогенные, так и непатоген-
ные). Основные группы микроорганизмов, 
выявленные на мясе еще до его поступле-
ния на хранение включают (по убыванию 
частоты выделения): Escherichia coli, Bacil-
lus subtilis, Pseudomonas aeruginosa, Prote-
us vulgaris, Proteus mirabilis, Bacillus cereus, 
Staphylococcus aureus, Erysipilotrix rhusipa-
thiae, Salmonella enteritidis, Salmonella ty-
phimurium, Enterococcus faecalis, Enterococ-
cus faecium, Yersinia enterocolitica, Clostrid-
ium perfringens, Clostridium еstherteticum, 
Listeria monocytogenes, микроорганизмы 
из родов Citrobacter, Shigella.

Для более детального анализа степе-
ни контаминации мясного сырья бактерия-
ми и другими контаминантами необходимо 
прежде всего определить численность не-
скольких микроорганизмов - индикаторов. 
Все это потребует продолжительности и 
более широкого микробиологического ис-
следования, но не смотря на это будет уста-
новлен контроль над микробиологической 
контаминацией, что существенно сократит 
количество отбираемых проб.

Выводы
1. Установлено, что в зависимости от 

типа мяса (туши крупного рогатого скота 
- коров, быков, свиные туши) происходит 
различная степень контаминации мясно-
го сырья микроорганизмами, способными 
вызвать порчу (данные обрабатываются).

2. Видовое выделение микроорганиз-
мов, обнаруженных на мясных тушах, ва-
рьирует в зависимости от исследуемой ча-
сти туши, больше микроорганизмов выде-
лялось с шейной части, грудины, крестца.

РЕЗЮМЕ
В статье представлены результаты исследований по изучению проб мяса, взятых из различных 
участков туш животных.
Установлено, что контаминация мясного сырья вызывается большим разнообразием как патоген-
ных, так и непатогенных микроорганизмов включая грамотрицательные и грамположительные 
бактерии, дрожжи и плесени.

SUMMARY
Results of the studies are presented In article on study of the tests of meat, taken from different areas of the 
carcassеs of the animals.
It Is Installed that contamination of meat raw material is caused big variety as pathogenic, so and nonpatho-
genic microorganism including gram-negative and gram-positive to bacteria’s, yeast and mildew.
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Введение
Начиная с середины прошлого столе-

тия приматы широко используются в каче-
стве экспериментальных объектов в био-
логических и медицинских эксперимен-
тах. Обезьяны расцениваются как адекват-
ная модель для изучения различных форм 
клинической патологии, расшифровки па-
тогенеза заболеваний, механизма действия 
средств терапии, испытания вакцин, а так-
же для моделирования различных болез-
ней человека. Кроме того, проводятся ис-
следования, посвященные изучению самих 
обезьян. Несомненно, всестороннее изу-
чение этих уникальных животных имеет 
большое практическое значение и пред-
ставляет теоретический интерес в сравни-
тельно – эволюционном аспекте.

К сожалению, в настоящее время про-
изошло сокращение ареала обитания обе-
зьян и, соответственно, резкое уменьше-
ние популяций диких приматов, большин-
ство из которых уже занесены в Между-
народную Красную книгу. Для сохране-
ния этих животных создаются питомни-
ки в разных странах, одним из которых яв-
ляется Адлерский питомник при Научно-
исследовательском институте медицин-
ской приматологии РАМН. Однако в усло-
виях неволи обезьяны болеют многими ин-
фекционными болезнями, свойственными 
другим животным и человеку. Особое ме-
сто среди бактериальных инфекций зани-
мают желудочно-кишечные, которые яв-
ляются наиболее частой причиной забо-
леваемости и массовой гибели животных, 
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