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Данная статья является реферативным 
изложением основной работы. Полный текст 
научной работы, приложения, иллюстрации 
и иные дополнительные материалы доступ-
ны на сайте II Международного конкурса на-
учно-исследовательских и творческих работ 
учащихся «Старт в науке» по ссылке: https://
www.school-science.ru/2017/1/27036.

В настоящее время, как в нашей стране, 
так и  за рубежом активно рассматриваются 
изменения в  потребительском определении 
понятия «качество мяса», а также схемы его 
обеспечения. Для контроля качества продук-
ции с точки зрения соответствия стандартам 
определяются критические точки произ-
водственного процесса и  меры по их пре-
дотвращению. Такой подход базируется на 
принципах концепции анализа риска и кон-
троля критических точек – ХАССП (Hazard 
Analysis Critical Control Points). В пределах 
Европы данные схемы обеспечения качества 
в  жестких условиях инспектирования и  ау-
диторских проверок должны соответство-
вать европейским стандартам и  учитывать 
все аспекты качества, охватывающие звенья 
цепочки «с фермы – на вилку».

Актуальность темы заключается в  том, 
что обеспечение России высококачествен-
ными продуктами питания относится к чис-
лу наиболее приоритетных научно-тех-
нических, экономических и  социальных 
проблем, решаемых на государственном 
уровне. Российский рынок мяса и  мясных 
продуктов является самым крупным секто-
ром продовольственного рынка.

Также, присутствует рост импортных 
поставок мяса в  течение последних лет, 
связанный с  неспособностью животновод-
ческих хозяйств страны удовлетворить вну-
тренний спрос. Сильное давление импорта 
можно считать главной особенностью рос-
сийского рынка.

Объектом исследования является мясо 
и мясопродукты.

Предмет исследования – изменение ми-
кробиологических показателей в  процессе 
жизненного цикла продукции из мяса.

Целью данной работы является изуче-
ние изменений микробиологических по-
казателей, определение контрольных кри-
тических точек и точек производственного 
контроля, разработка системы критериев их 
оценки.

При этом решались следующие основ-
ные задачи:

1. Изучить принципы ХАССП, обеспе-
чивающие гарантированное качество и без-
опасность вырабатываемой продукции.

2. Изучить санитарно  – микробиологи-
ческие показатели мясного сырья.

3. Выполнить мониторинг санитарно  – 
микробиологических показателей и опреде-
лить их критерии на основных этапах тех-
нологического процесса.

4. Изучить развитие процессов порчи 
готовой продукции.

5. Исследовать обсеменение мяса при 
различных режимах хранения. 

При выполнении работы применялись 
следующие методы: исследование литера-
туры, сравнительный, аналитический и ме-
тод экспертной оценки.

Экспериментальная часть
Жизненный цикл кулинарной про-

дукции из мяса  – совокупность процес-
сов создания, хранения, транспортировки 
и потребления определенного вида мясной 
продукции. Исследование полного жиз-
ненного цикла не является возможным за 
период, отведенный на выполнение данной 
исследовательской работы, поэтому был 
выбран один из немало важных этапов  – 
хранение.

Безопасность мяса, мясопродуктов 
и  субпродуктов убойных животных в  со-
ответствии с СанПиН 2.3.2.1078-01. опре-
деляется по микробиологическим и  па-
разитическим показателям, а  также по 
содержанию потенциальных химических 
загрязнителей и  радионуклидов. Все ис-
следования проведены в  соответствии 
с ГОСТ 21237-75 «Мясо. Методы бактери-
ологического анализа».
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Органолептическое исследование мяса

Мясо и  мясопродукты являются про-
дуктами высокой питательной и  биоло-
гической ценности. Продукты убоя жи-
вотных являются многокомпонентными 
системами, свойства которых изменяются 
под действием тканевых ферментов, ми-
кроорганизмов, кислорода, технологиче-
ских процессов обработки.

Органолептическое исследование 
мяса является первичным методом оцен-
ки качества поступившего на предпри-
ятие мяса. 

Мясо, отнесенное к  категории сомни-
тельной свежести хотя бы по одному из 
признаков, подвергают химическому и ми-
кроскопическому анализам.

Выводы
Исследуемое мясо, купленное в  фир-

менном магазине «Телец», имеет бледно-
розовую корочку подсыхания, жир твер-
дой консистенции белого цвета, мышцы 
на разрезе влажные, не оставляют следов 
на фильтровательной бумаге, консистен-
ция мяса плотная, при надавливании ямка 
быстро восстанавливается, запах слабый, 
свойственен свежей говядине, бульон про-
зрачный без посторонних запахов. 

Сравнив показатели с  табличными, де-
лаем заключение, что мясо свежее.

Метод определения продуктов первич-
ного распада белков в бульоне.

Одним из способов определения свеже-
сти мяса, является обнаружение продуктов 
первичного распада белка. Продукты рас-
пад беков образуются под действием фер-
ментов микроорганизмов, наличие которых 
свидетельствует об эпидемиологической 
опасности.

Метод основан на осаждении белков 
нагреванием и  образовании в  фильтрате 
комплексов сульфата меди с  продуктами 
первичного распада белков, выпадающих 
в осадок или образующих муть. 

Пробу из 20 г мяса помещают в  колбу 
вместимостью 100 мл, прибавляют 60 мл 
дистиллированной воды, перемешивают, 
закрывают часовым стеклом и ставят на ки-
пящую водяную баню на 10 мин. Горячий 
бульон фильтруеют через фильтровальную 
бумагу в  пробирку, помещенную в  стакан 
с  холодной водой. В отдельную пробир-
ку наливают 2 мл фильтрата и  добавляют 
3  капли 5 % раствора сульфата меди, встря-
хивают и ставят в штатив.

Выводы
С раствором сульфата меди осадок не 

образуется, значит, мясо свежее.

Определение рН мяса и мясопродуктов 
индикаторным методом

Метод основан на свойстве индикаторов 
изменять окраску в  зависимости от среды 
рН. Изменение кислотности мяса связанно 
с  двумя причинами. Во-первых, с  автоли-
зом  – с  работой ферментов содержащихся 
в мясе. Во-вторых с деятельностью микро-
организмов, с выделением продуктов обме-
на веществ в результате метаболизма.

Берут две лакмусовые бумажки: крас-
ную и  синюю, смачивают в  дистиллиро-
ванной воде и  вкладывают в  свежий раз-
рез мяса. Через 5 мин вынимают бумажки 
и определяют изменение цвета.

Выводы
Лакмус изменил цвет на красный – ре-

акция мяса кислая, мясо свежее.
Проба на сероводород

При порче мяса и мясных продуктов вы-
деляется сероводород. Сероводород выде-
ляется при разложении белков включающие 
серосодержащие аминокислоты (метионин, 
цистеин и цистин). Реакция на сероводород 
основана на образовании сульфата свинца. 
В результате реакции между выделяющим-
ся при разложении белков сероводородом 
и ацетатом свинца.

Для определения сероводорода в  боль-
шую пробирку помещают 2,5 г мяса.

В колбу опускают полоску фильтро-
вальной бумаги, на которую нанесено 3 – 
4 капли 4 % основного раствора ацетата 
свинца. Полоску бумаги помещают на рас-
стоянии 1 см от мяса и укрепляют ее проб-
кой. Оставляют колбу на 15 мин. При нали-
чии сероводорода участки бумаги буреют 
или чернеют.

Выводы
Цвет капли не изменился – мясо свежее.

Метод микроскопического анализа мяса
Метод основан на определении степени 

распада мышечной ткани при порче мяса 
и  выявлении количества бактерий путем 
микроскопирования мазков-отпечатков.

Поверхность мышц стерилизуют рас-
каленным шпателем, вырезают ножницами 
кусочки размером 2*1,5*2,5 см. Поверхно-
стями срезов прикладывают к предметному 
стеклу. 

Препараты высушивают на воздухе, фик-
сируюют, окрашивают и микроскопируют.

Выводы
В мазках – отпечатках свежего мяса нет 

следов распада мышечной ткани, а  в  поле 
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зрения микроскопа видны единичные (до 10) 
палочковидные бактерии – мясо свежее.

Исследование мяса  
на содержание бактерий группы 

кишечной палочки (БГКП)
Определение основано на способности 

бактерий кишечной группы ферментиро-
вать манит с образованием кислых продук-
тов, изменяющих цвет индикатора в  среде 
Кесслера.

Подготовка проб к  исследованию: По-
верхность мяса протирают тампоном, смо-
ченным спиртом, и  обжигают. Разрезают 
и  стерильным ножом отбирают пробу из 
разных мест. Берут смывы с  поверхности 
увлажненным тампоном и  засевают их на 
среду Кесслера. Затем обжигают смочен-
ную спиртом поверхность, срезают её и вы-
резают щупом кусочки массой 20 г. навеску 
помещают в стерильную фарфоровую ступ-
ку и  растирают со стерильным кварцевым 
песком, добавляя небольшими дозами изо-
тонический раствор натрия хлорида.

Первый день исследования
В каждую из вышеуказанных сред вно-

сят по 5 мл анализируемой взвеси из мяса 
стерильной пипеткой. Посевы помещают 
в термостат на 20 ч при 43 °С. 

Второй день исследования
Вынимают посевы из термостата. На 

среде Кесслера образуются пузыри газа  – 
поднимаются поплавки. Проводят высев 
в чашки Петри со средой Эндо. Посевы вы-
держивают в термостате 20 ч при 37 °С.

Третий день исследования
Исследуют чашки Петри после инкуби-

рования в термостате на наличие колоний. 
Для подтверждения присутствия БГКП го-
товят мазки и окрашивают по Граму.

БГКП относятся к  санитарно-показа-
тельным микроорганизмам, обнаружение 
свидетельствует о  санитарном неблагопо-
лучии и эпидемиологической опасности.

Выводы
Окрашивание по Граму не выявило на-

личие в мазках грамотрицательных пало-
чек, что указывает на отсутствие бактерий 
группы кишечных палочек в исследуемом 
образце. 

Исследование обсеменения мяса при 
различных режимах хранения 

В ходе данного исследования было 
использовано несколько вариантов хра-
нения мяса:

1. Образец хранился в морозильной ка-
мере при (-18) °С без упаковки 72 ч;

2. Образец хранился в морозильной ка-
мере при (-18) °С в упаковке 72 ч;

3. Образец хранился в морозильной ка-
мере при (-18) °С в упаковке 24 ч, затем 48 ч 
в холодильной камера при 8 °С;

4. Образец хранился в морозильной ка-
мере при (-18) °С в упаковке 48 ч, затем 24 ч 
в холодильной камера при 8 °С;

5. Образец хранился в холодильной ка-
мере при 8 °С в упаковке 72 ч;

6. Образец хранился в холодильной ка-
мере при 8 °С без упаковки 72 ч;

7. Образец хранился при комнатной 
температуре в упаковке 48 ч;

8. Образец хранился при комнатной 
температуре без упаковки 48 ч;

9. Образец, прошедший тепловую обра-
ботку, хранился 24 ч в холодильной камере 
при 8 °С;

10. Образец, прошедший тепловую об-
работку, хранился 24 ч при комнатной тем-
пературе;

Свеже купленное мясо без следов рас-
пада мышечной ткани, а  в  поле зрения 
микроскопа видны единичные (до 10) па-
лочковидные бактерии в толще мышечных 
волокон. Мясо, хранившееся при (-18) °С 
в упаковке содержит в единичные бактерии, 
в среднем 5-10 клеток в поле зрения. Мясо, 
хранившееся без упаковки  – 10-15 бакте-
рий. В образцах № 3 и № 4 содержатся ско-
пления единичных микроорганизмов шаро-
видной формы. Образец № 5, хранившийся 
при 8 °С в упаковке содержит шаровидные 
бактерии, а образец № 6 – палочковидные. 

Образцы, хранившиеся при комнатной 
температуре имеют резкий неприятный 
запах  – это свидетельствует о  микробной 
порче при микроскопировании данного об-
разца обнаружено большое количествокле-
ток бактерий различной формы (кокки и па-
лочки). Образец № 9, прошедший тепловую 
обработку и  хранившийся в  холодильной 
камере содержит единичные шаровидные 
бактерии. Образец, № 10, хранившийся по-
сле тепловой обработке при комнатной тем-
пературе содержит бактерий шаровидной 
и палочковидной формы в количестве 15-18 
клеток, это объясняется тем, что мясо после 
тепловой обработки становится более бла-
гоприятным для развития микроорганиз-
мов, чем сырое мясо.

Согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гиги-
енические требования к  срокам годности 
и  условиям хранения пищевых продук-
тов» срок хранения мясных полуфабри-
катов составляет 12 ч (для фаршей) – 48 ч 
(для крупнокусковых полуфабрикатов) при 
температуре от (-2) °С до 4 °С при соблюде-
нии правил хранения и  технологического 
процесса. При нарушении правил личной 
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и производственной гигиены, обсеменение 
мяса происходит с рук работников, упаков-
ки, оборудования и  воздуха, что приводит 
к быстрой порче мясной продукции. 

Выводы
Развитие и размножение микроорганиз-

мов зависит от температурного режима хра-
нения мяса. Наименьшее количество ми-
кробов обнаружено при хранении мяса при 
температуре (-18) °С в  упаковке (образец 
№ 2). Наибольшее обсеменение в образцах 
хранившихся при комнатной температуре 
№ 8 и № 10.

Заключение
Целью данной работы являлось из-

учение изменений микробиологических 
показателей, активно воздействующих на 
показатели качества и  безопасности мяса 
и мясных продуктов.

Для достижения данной цели был про-
веден анализ нормативной документации, 
научной литературы российских и зарубеж-
ных авторов, была проведена санитарно  – 
гигиеническая оценка мяса.

Концепция системы анализа риска 
и  контроля критических точек  – ХАССП, 
позволяет отказаться от ненаучного подхо-
да к  использованию микробиологических 
исследований как единственного средства 
гарантии того, что микробиологические ри-
ски находятся под контролем. В настоящее 
время микробиологическое исследование 
входит в  состав профилактических систем 
управления и может выполнять разные роли 
в  мониторинге, валидизации и  верифика-
ции методов и данных.

Микробиологическую безопасность 
и  качество пищевого продукта зачастую 
рассматривают по отдельности, и  основ-
ная причина этого заключается в  том, что 
большинство патогенных микроорганизмов 
в пищевых продуктах обычно не несут от-
ветственности за порчу (не влияют на орга-
нолептические показатели), а большинство 
микроорганизмов порчи пищевых продук-
тов не патогенными.

Безопасностью пищевых продуктов 
и качеством необходимо управлять с начала 

и до конца жизненного цикла. Управление 
микробиологическими рисками в производ-
стве пищевого сырья помогает сократить за-
траты и уменьшить риск нанесения ущерба 
здоровью потребителя.

В условиях конкурентного и глобально-
го рынка пищевых продуктов с постоянным 
стремлением к снижению затрат и себесто-
имости подчеркивает важность управления 
пищевой безопасностью и качеством пище-
вых продуктов.

Главным источником контаминации пи-
щевых продуктов является персонал пред-
приятия пищевой промышленности и лица, 
участвующие в транспортировке и реализа-
ции пищевых продуктов. Здесь очень важны 
соответствующая профессиональная подго-
товка и надлежащий контроль соблюдения 
правил личной гигиены.

Для обеспечения безопасности и  каче-
ства продукции необходимо соблюдать 7 
принципов ХАССП:

1. Проведение анализа опасных факторов
2. Определение критических точек кон-

троля (КТК)
3. Установление критических пределов 

для каждой КТК
4. Установление процедур мониторинга
5. Разработка корректирующих действий 
6. Установление процедур учета и веде-

ния документации
7. Установление процедур проверки
Мясо и  мясные продукты должны со-

ответствовать санитарно-микробиологиче-
ским показателям:

1. Допускается определенное количе-
ство санитарно-показательных микроорга-
низмов.

2. Не допускается содержание патоген-
ных микроорганизмов в 25 г продукта.

Развитие и размножение микроорганиз-
мов зависит от температурного 

режима хранения мяса. Наименьшее 
количество микробов обнаружено при хра-
нении мяса при температуре (-18) °С в упа-
ковке. Наибольшее обсеменение обнаруже-
но в образцах хранившихся при комнатной 
температуре.

Таким образом, поставленные цели и за-
дачи были достигнуты.


