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Пищевые сальмонеллезы – широко распространенные заболевания человека. Быстрые способы при-
готовления еды, полуфабрикаты из супермаркетов требуют все большего внимания к мерам профилактики 
и гигиены. При этом ведущая роль в возникновении пищевых сальмонеллезов принадлежит мясу и мяс-
ным продуктам. Цель работы и методика исследований. Цель работы – оценка санитарного состояния мя-
соперерабатывающих предприятий в Пермском крае и определение качества мясопродуктов в отношении 
бактерий рода Salmonella. Материалом для ветеринарно-санитарных исследований служили мясные про-
дукты и субпродукты, мясные полуфабрикаты. Бактериологическое исследование мясопродуктов проводили 
в четыре стадии согласно требованиям ГОСТ Р 50455-92 Мясо и мясные продукты. Обнаружение сальмо-
нелл (арбитражный метод); ГОСТ Р 53665-2009 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса птицы. 
Метод выявления сальмонелл. Результаты исследований. Анализ результатов лабораторных исследований, 
собранных за период с 2007 по 2012 гг., свидетельствует об увеличении количества мясных полуфабрика-
тов, зараженных сальмонеллами с 0,3 до 4,56 %. В 2013–2014 годы количество положительных результатов 
бактериологических испытаний мясных полуфабрикатов уменьшилось до 2,3 %, а средний показатель инфи-
цированной сальмонеллами мясной продукции в Пермском крае за восьмилетний период составил 2,13 %. 
При проведении бактериологического исследования смывов с оборудования и инвентаря крупных боенских 
предприятий в период с 2011 по 2014 годы в единичных случаях обнаруживали бактерии рода Salmonella. 
Однако средний показатель составил 0,3 %, что заставляет задуматься о санитарном состоянии мясоперера-
батывающих предприятий в отношении сальмонелл.
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санитария, гигиена
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Food salmonellosis are prevalent diseases of the person. Fast foods, semi-finished products from supermarkets 
are observance of a prevention and hygiene. Thus meat and meat products plays the leading role of food salmonellosis. 
Purpose and method of research. The purpose of our work is an assessment of a sanitary condition of the meat-
processing enterprises in Perm Krai and determination of Salmonellas in meat products. Meat products, by- products, 
meat semi-finished products are material for our researches. Bacteriological research of meat products are including 
four stages according to requirements by the GOST R 50455-92 Meat and meat products. Detection of salmonellas 
(arbitration method); The GOST R 53665-2009 Poultry meat, edible offal and ready-to-cook poultry meat. Method 
for detection of Salmonellae. Result of research. The quantity of the meat semi-finished products infected with 
salmonellas were increase from 0,3 to 4,56 per cent in 2007–2012 years. In 2013–14 years the amount of positive 
results of bacteriological tests of meat semi-finished products decreased. The average value of the meat production 
infected with salmonellas in Perm Krai during the eight year is 2,13 %. Some time we isolated Salmonellae when 
research of washouts from the equipment and inventory of large meat-processing enterprises and we received 0,3 per 
cent of positive result during the period from 2011 to 2014 years. Thus, studding a sanitary condition of the meat-
processing enterprises concerning salmonellas is very important on our main.
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Пищевые сальмонеллезы – широко 
распространенные заболевания челове-
ка, их регистрируют во всех странах, на 
всех континентах, поражают человека 
и длительное время сохраняются в окру-
жающей среде [6, 7]. Сотни тысяч людей 
в мире каждый год страдают из-за пище-
вых отравлений и миллиарды долларов 
ежегодно идут на профилактику, лечение 
и выплаты компенсаций. Растущий темп 
жизни общества отражается на его пи-
тании. Быстрые способы приготовления 
еды, полуфабрикаты из супермаркетов 
требуют все большего внимания к мерам 

профилактики и гигиены из-за бактери-
ального риска потребления продуктов 
птицеводства [9]. По данным отечествен-
ных и зарубежных авторов, ведущая роль 
в возникновении пищевых сальмонелле-
зов принадлежит мясу и мясным продук-
там [3, 11, 12, 13].

Цель исследования
Цель работы – дать оценку санитарному 

состоянию мясоперерабатывающих пред-
приятий в Пермском крае и определить ка-
чество мясопродуктов в отношении бакте-
рий рода Salmonella.
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материалы и методы исследования
Материалом для ветеринарно-санитарных иссле-

дований служили мясные продукты и субпродукты, 
мясные полуфабрикаты.

Бактериологическое исследование мясопродук-
тов проводили в четыре стадии согласно требовани-
ям ГОСТ Р 50455-92 Мясо и мясные продукты. Обна-
ружение сальмонелл (арбитражный метод); ГОСТ Р 
53665-2009 Мясо птицы, субпродукты и полуфабри-
каты из мяса птицы. Метод выявления сальмонелл.

Результаты исследования  
и их обсуждение

Анализ результатов лабораторных ис-
следований, собранных за период с 2007 по 
2014 гг., свидетельствует об увеличении ко-
личества мясных полуфабрикатов, заражен-
ных сальмонеллами (рис. 1). 

Так, в 2007 и 2008 гг. зарегистрирова-
но 0,3 % и 0,37 % инфицированных мясных 
продуктов соответственно. В 2009 году са-
нитарное качество мясопродуктов в отно-
шении бактерий рода Salmonella ухудши-
лось, а именно мы отметили рост числа 
забракованных полуфабрикатов в 3,2 раза по 
сравнению с предыдущим 2008 годом. В по-
следующие два года (2010–2011 гг.) количе-
ство положительных результатов исследо-
ваний, проведенных в соответствии с ГОСТ 
Р 52814-2007, увеличилось более чем в два 
раза и составило 2,55 % в 2010 г. и 2,88 % 
в 2011 г., а в 2012 году данный показатель 
составил – 4,56 %. В следующие годы коли-
чество положительных результатов бактери-
ологических испытаний мясных полуфабри-
катов уменьшилось, и в 2013 г. 2,87 % проб 
мясопродуктов дали рост сальмонелл на пи-
тательных средах, а в 2014 г. – 2,30 %.

Таким образом, средний показатель ин-
фицированной сальмонеллами мясной про-
дукции в Пермском крае за восьмилетний 
период составил 2,13 %. 

В рамках наших исследований мы ре-
шили подвергнуть бактериологическому 
исследованию смывы с оборудования и ин-
вентаря крупных боенских предприятий 
(рис. 2).

Как следует заключить из результатов 
наших исследований, проблема гигиены 
в цехах мясоперерабатывающих предпри-
ятий существует. Возможно предположить, 
что процент обсемененности оборудования 
и инструментов патогенной микрофлорой 
на малых мясоперерабатывающих предпри-
ятиях выше, нежели показано на рис. 2.

Вопросы низкого качества мясных про-
дуктов и полуфабрикатов касаются не толь-
ко Прикамья, но и всей России. По данным 
Туляковой Т.В. (2013), в 2011 году было 
зафиксировано увеличение удельного веса 
проб, не соответствующих гигиеническим 
нормам по санитарно-химическим показа-
телям в группах пищевых продуктов мас-
сового потребления: молоко, мед, мясо. 
Серегин И.Г. (2012) отмечает, что в рабо-
те кооперативных и частных цехов малой 
мощности по сравнению с крупными пред-
приятиями чаще выявляют разные наруше-
ния. Мы согласны с данным утверждением, 
т.к. мясная продукция, изготовленная раз-
личными индивидуальными предпринима-
телями, при исследовании чаще давала рост 
сальмонелл и других микроорганизмов на 
питательных средах, чем образцы мясных 
полуфабрикатов, выпускаемых крупными 
мясоперерабатывающими предприятиями. 

Рис. 1. Обсемененность мясных полуфабрикатов сальмонеллами (2007–2014 гг.)
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Выводы
В Пермском крае средний показатель 

инфицированной сальмонеллами мясной 
продукции составил 2,13 %, обсеменен-
ность оборудования и инвентаря мясопе-
рерабатывающих предприятий – 0,3 %. Мы 
полностью разделяем точку зрения Ко-
стенко Ю.Г., Бутко М.П., Ковбасенко В.М. 
и др. (1994) по вопросу санитарии объек-
тов пищевой промышленности и согласны, 
что решающим моментом в предупрежде-
нии экзогенного микробного загрязнения 
туш, в том числе сальмонеллами, явля-
ется удаление загрязнений с верхних по-
кровов животного перед убоем. дополни-
тельное примене ние при мойке животных 
орошения дезинфицирующим раствором 
улучшает санитарно-микробиологиче-
ские показатели их кожного покрова. Зна-
чительно снижает микробное заражение 
туш максимальное изолирование участка 
механической съемки шкур от последую-
щих технологических операций обработки 
туш; удаление снятых шкур без их обрядки 
в цехе убоя скота и разделки туш; перевяз-
ка пищевода; сухая зачистка разделанных 
туш; запрещение освобождать желудки 
и кишечник животных от содержимого 
в цехе убоя скота и разделки туш; хорошее 
са нитарно-гигиеническое состояние обо-
рудования, инвентаря, инструментов, спец-
одежды, рук рабочих, особенно при про-
цессах забеловки, снятия шкур, нутровки, 
централизованное приготовление и подача 
моющих и дезинфи цирующих средств, 
тщательное обеззараживание сточных вод 
предприятия, загрязненных сальмонелла-
ми [5]. Правильно проведенная дезинфек-
ция – залог высоких производственных 

показателей, обеспечение эпизоотического 
благополучия и гарантия доброкачествен-
ности продукции [4].
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