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микроорганизмами, что свидетельствует о 
снижении резистентности организма жи-

вотных в современных условиях промыш-
ленного ведения свиноводства.
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SUMMARY    
Mixed gastro-intestinal infections of young swines are registered more often for the last years. The analysis of microbe 
associations found in swine farms of Rostov District allows to come to the conclusion that the major etiological agents 
with given mix infections are intestinal bacillus together with other conditional pathogenical microorganisms more 
frequently Citrobacter freundii, Klebsiella pneumoniae, Proteus vulgaris, Citrobacter diversus, Proteus mirabilis and 
Enterobacter aerogenes. It is evident about falling the resistance of animal organisms under up to date conditions of 
commercial swine industry.
Analysis of extracted cultures from pathological material shows that there are no coinciding definite agents of disease 
of mixed gastrointestinal infection with the definite territories and the spread of the disease does not depend upon 
the conditions of economic relations available on farms.
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Резюме: Смешанные желудочно-кишечные инфекции молодняка свиней за последние годы ре-
гистрируются все чаще. Анализ микробных ассоциаций, выделенных в свиноводческих хозяй-
ствах Ростовской области, позволяет сделать вывод, что основным этиологическим агентом при 
данных миксинфекциях является кишечная палочка в сочетании с другими условнопатогенны-
ми микроорганизмами, чаще всего с Citrobacter freundii, Klebsiella pneumoniae, Proteus vulgaris, 
Citrobacter diversus, Proteus mirabilis и Enterobacter aerogenes. Это свидетельствует о снижении 
резистентности организма животных в современных условиях промышленного ведения свино-
водства. Анализ выделенных культур из патологического материала говорит о том, что нет при-
уроченности определенных возбудителей смешанной желудочно-кишечной инфекции к кон-
кретным территориям, и распространение заболевания не зависит от уклада экономических от-
ношений, принятых в хозяйствах.
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Введение. Обеспечение качества и 
безопасности продуктов питания – одна 

из наиболее актуальных проблем в Рос-
сийской Федерации. По статистике коли-
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чество заболеваний, связанных с некаче-
ственными продуктами растет из года в 
год.

В этой связи обеспечение доброкаче-
ственности и безопасности продуктов пи-
тания животного происхождения является 
одним из основополагающих факторов в 
комплексе ветеринарных и санитарно – ве-
теринарных мероприятий, направленных 
на предотвращение пищевых заболеваний 
(инфекционных и отравлений), сохранение 
и укрепление здоровья населения [3,6,7].

Инфекционные болезни уносят 13 мил-
лионов жизней ежегодно, более половины 
из них составляют дети младше 5 лет. Если 
учесть, что отдельные раковые, сердечно – 
сосудистые респираторные заболевания и 
заболевание органов пищеварения также 
ассоциированы  с микробами, то инфекци-
онные болезни могут занять лидирующие 
место [6].

Причиной пищевых заболеваний ча-
ще всего являются нарушения санитарных 
правил и технологического режима изго-
товления, а также сроков и температур-
ных режимов хранения, транспортирова-
ния и реализации пищевых продуктов.

С продуктами животного происхожде-
ния в организм человека могут попадать 
не только возбудители инфекционных за-
болеваний, но и их токсины, ферменты, 
продукты метаболизма, которые не редко 
приводят к местным и общим патологиче-
ским процессам как на молекулярном, кле-
точном, так и на органном уровне [2].

Мясо сельскохозяйственных  и диких 
промысловых животных, птицы и про-
дукты их переработки составляют значи-
тельную долю в рационе питания чело-
века. Они служат источником биологиче-
ски полноценных белков, жиров, витами-
нов и минеральных веществ, необходимых 
для нормального протекания жизненных 
процессов в организме. Однако они могут 
представлять опасность, если  получены 
с нарушением санитарно – гигиенических 
правил при заготовке и на этапах обраще-
ния пищевой продукции (хранение, транс-
портирование, реализация) в результате 
инфицирования патогенной микрофлоры.

Пути обсеменения мяса микрофлорой 
разнообразны. Источником инфицирова-
ния продуктов убоя может быть содержи-
мое кишечника, выделения грызунов, по-
чва, вода для обмывания туш, инвентарь, 
оборудование, руки работников мясопере-
рабатывающих предприятий.

Большую опасность для здоровья лю-
дей представляет мясо животных  больных 

инфекционными заболеваниями. Микро-
организмы проникают во внутренние ор-
ганы и ткани еще до убоя (прижизненное 
обсеменение).

Наиболее интенсивная контаминация 
тушек птицы происходит в процессе убоя, 
тепловой обработки, при удалении опере-
ния, потрошении и охлаждении. Установ-
лено, что бактериальная обсемененность 
воды в шпарильных чанах и ваннах ох-
лаждения, увеличивается многократно (в 
100 раз и более) за короткий промежуток 
времени. Превалирует сапрофитная ми-
крофлора, обнаруживаются сальмонеллы, 
Сlostridium perfringens, микроорганизмы 
рода Campylobacter. В процессе потроше-
ния и полупотрошения основная контами-
нация (БГКП, Proteus, C.perfringens) про-
исходит при разрывах кишечника, желчно-
го пузыря, яичных фолликулов.

Яйца имеют высокую пищевую и био-
логическую ценность и усвояемость, но 
также они являются одним и значимых 
факторов передачи сальмонеллезов. Скор-
лупа яиц обсеменена различной микро-
флорой чаще, чем внутреннее содержи-
мое, которое обладает выраженной анти-
бактериальной активностью в основном за 
счет лизоцима. При нарушении темпера-
турно-влажностного режима хранения яиц 
микрофлора с их поверхности проникает 
внутрь через поры вначале на подскорлуп-
ные оболочки, а затем в белок и желток, 
инактивирует факторы бактерицидности, 
что приводит к порче яиц. 

Рыба имеет более рыхлую консистен-
цию, так как в мышцах содержится мень-
ше соединительной ткани, чем в мясе жи-
вотных. Это способствует более быстрому 
распространению микроорганизмов в те-
ле рыбы. На поверхности чешуи, жабрах 
свежевыловленной рыбы обнаруживается 
микрофлора родов Pseudomonas, Vibrio и 
др. Контаминация рыбы начинается очень 
быстро после улова, преимущественно 
психрофильной микрофлорой. Поэтому 
рыба- продукт ещё более подверженный 
порче, чем мясо животных [3].

Молоко и молочные продукты отно-
сятся к категории наиболее востребован-
ных и потребляемых всеми слоями населе-
ния продуктов.

Наиболее опасным и существенным 
для молока является бактериальное за-
грязнение. Большoе количество микроор-
ганизмов находится в молоке коров, боль-
ных маститом, в нем обнаруживаются ста-
филококки, стрептококки, кишечная па-
лочка и пр. В соответствии с перечнем про-
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дуктов по степени загрязнения микроор-
ганизмами и частоте случаев отравлений, 
разработанным Всемирной организацией 
здравоохранения, молоко и молочные про-
дукты относятся к продуктам первой кате-
гории, которые наиболее часто служат ис-
точником пищевых отравлений [3,4]. 

Статистика показывает, что пищевые 
отравления имеют в основном микробную 
природу. Они характеризуются острым те-
чением и проявляются вскоре (обычно че-
рез несколько часов после употребления 
зараженной пищи). Пищевые отравления 
микробного происхождения подразделяют 
на пищевые токсикоинфекции и пищевые 
интоксикации (токсикозы).

К возбудителям пищевых токсикоин-
фекций относятся представители семейств 
Enterobacteriaceae (Proteus, Escerehia, 
Salmonella,Enterobacter, Klebsiella и др.), 
Vibrionacea (V. parahaemoliticus), а также 
родов Bacillus, Enterococcus, Pseudomonas. 
Пищевые токсикоинфекции развиваются 
в результате попадания возбудителей от 
больных людей, животных или бактерио-
носителей в пищевые продукты в которых 
происходит их размножение.

Токсикозы могут возникать в тех слу-
чаях, когда в пище имеются только ми-
кробные токсины, а живые микроорганиз-
мы отсутствуют. Следовательно, поступле-
ние бактериальных клеток в организм вме-
сте с пищей не является обязательным для 
возникновения пищевого отравления. Ток-
син, выделенный микроорганизмом вместе 
с продуктом поступает в кишечный тракт, 
откуда всасывается в кровь и начинает 
проявлять свое действие, вызывая симпто-
мокомплекс пищевого отравления (тошно-
та, рвота, боли в животе, повышение тем-
пературы тела, головная боль) [5]. 

Исходя из вышеизложенного, интенси-
фикация сельского хозяйства, несовершен-
ные условия производства сельскохозяй-
ственной продукции, её переработки и хра-
нения приводят к накоплению в пищевых 
продуктах микроорганизмов, в том чис-
ле условно-патогенных , их метаболитов и 
токсинов.

Уровень содержания микроорганизмов 
в пищевом сыре и продуктах питания ока-
зывает огромное влияние на экологиче-
скую безопасность продукции животного 
происхождения в Ростовской области, од-
нако, этот вопрос остается недостаточно 
изученным. Это обстоятельство и послу-
жило основанием для выполнения иссле-
дований и обобщения данных, касающих-
ся содержания микроорганизмов в пище-

вых продуктах животного происхождения.
Материалы и методы.
С целью выявления присутствия (от-

сутствия) или определения количества ми-
кроорганизмов были проведены исследо-
вания пищевой продукции животного про-
исхождения. Нормативные значения были 
установлены согласно СанПин 2.3.2.1078-
01, ФЗ № 88 от  12 июня 2008 года «Техни-
ческий регламент на молоко и молочную 
продукцию», ФЗ № 90 от 24 июня 2008 го-
да «Технический регламент на масложи-
ровую продукцию». В качестве норматив-
ных документов на методы исследования 
использовали соответствующие ГОСТы и 
методические указания.

 Результаты.
Для изучения динамики выявления про-

дукции, не отвечающей требованиям вете-
ринарных и санитарных правил и норм, по-
сле проведения исследований и анализа по-
лученных результатов, были обобщены 
данные, относительно содержания микро-
организмов в продукции животного проис-
хождения. Результаты исследований пред-
ставлены в таблице.

Как видно из таблицы, при исследо-
вании 495 проб мяса и мясной продукции 
(1827 исследований) выделено культур ме-
зофильных аэробных и факультативно- 
анаэробных микроорганизмов – 34; бакте-
рий группы кишечных палочек – 60; саль-
монелл -2.

При исследовании 238 проб рыбы, рыб-
ных продуктов и нерыбных объектов про-
мысла (1254 исследования) выделено куль-
тур мезофильных аэробных и факульта-
тивно- анаэробных микроорганизмов – 17; 
бактерий группы кишечных палочек – 12; 
S. aureus -3; плесени и дрожжи-1.

При исследовании 838 проб молока и 
молочной продукции ( 2828 исследований) 
выделено культур мезофильных аэробных 
и факультативно- анаэробных микроорга-
низмов – 81; бактерий группы кишечных 
палочек – 3; S.aureus-1; плесени и дрожжи-1.

При исследовании 26 проб яиц и яйце-
продуктов выделено культур мезофиль-
ных аэробных и факультативно-анаэроб-
ных микроорганизмов – 1.

Итого при микробиологическом иссле-
довании 1597 проб ( 5987) пищевой продук-
ции животного происхождения, выявлено  
192 пробы (216 исследований) не отвечаю-
щих требованиям ветеринарных и санитар-
ных правил и норм.

Заключение.
После анализа результатов исследова-

ний  установлено, что процент выявления 
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SUMMARY    
Held 5987 research ( 1597 samples) meat and meat products; fish, fish products; milk and dairy products; eggs and 
egg products. It has been found that 12 % of samples do not meet the requirements of veterinary and sanitary rules 
and norms.

Keywords: Foodstuff, microorganisms, microbiological control,toxic infections,  toxicoses, dynamics of revealing.
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Резюме: Проведены 5987 исследований ( 1597 проб) мяса и мясной продукции; рыбы и рыбной 
продукции; молока и молочной продукции; яиц и яйцепродуктов. Установлено наличие 12 % 
проб не отвечающих требованиям ветеринарных и санитарных правил и норм.
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проб не соответствующих требованиям ве-
теринарных и санитарных правил и норм, в 
целом составляет 12 % (мясо и мясная про-
дукция -15,9%; рыба, рыбные продукты и 

нерыбные объекты промысла -10,9%; мо-
локо и молочная продукция 10,3 %; яйцо и 
яйцепродукты 3,8 %.

УДК 636.4.082
Шахбазова О.П.
(Донской ГАУ)

ФАКТОРЫ ПОВЫШЕНИЯ ИНТЕНСИВНОСТИ 
РОСТА РЕМОНТНЫХ СВИНОК И 
ВОСПРОИЗВОДИТЕЛЬНЫХ СПОСОБНОСТЕЙ 
СВИНОМАТОК
Ключевые слова: Полнорационный комбикорм, зеленая масса, комбинированный силос, рост и развитие 
свинок, воспроизводительные качества свиноматок.

Исследованиями М.Ф. Иванова (1964), 
П.Е. Ладана (1964), В.Д. Кабанова (2003) и 
других, установлено, что при содержании 
ремонтного молодняка и маточного пого-
ловья свиней в летних лагерях с использо-
ванием зеленых и сочных кормов, выпасе 
на естественных и культурных пастбищах 

наблюдается повышение естественной ре-
зистентности организма животных, опло-
дотворяемости и молочности свиноматок, 
сохранности поросят.

При этом дискуссионным остается во-
прос о выборе кормовых культур и раз-
мерах суточной дачи объемистых кормов 
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