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Summary: This paper is one from the future series and it is devoted to the different aspects of the food safety problem in 

poultry processing industry. This problem ties in the bundle many technological, technical and organization 

factors. One of the ways to decrease risk of unsafety production from poultry meat and eggs for customers 

is the Tracking System developmtnt and adoption in the branch.

Аннотация: Данная статья, первая из предполагаемой серии, посвящена различным аспектам проблемы бе-

зопасности продуктов из мяса птицы и яиц. Эта проблема увязывает в узел многие технические, 

технологические, организационные и законодательные факторы. Одним из важнейших путей сни-

жения риска производства небезопасной продукции из мяса птицы для населения является внед-

рение в отрасли Системы прослеживаемости.
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Проблема безопасности птице
продуктов — одна из наибо-

лее важных в современной птице
промышленности. Она охватывает 
широкий диапазон вопросов. Это и 
содержание в птицепродуктах ино-
родных включений, таких, как час-
тицы металла, резины, тканей, кост
ных остатков и т.д., и загрязнение 
вредными химическими соедине-
ниями, и, что особенно важно, со-
держание в них патогенных для 
человека микроорганизмов и мик-
роорганизмов, вызывающих порчу 
продуктов. В последнее время к ней 
также стали относить содержание 
в пищевых продуктах генетичес-
ки модифицированных материалов. 
Чисто теоретически (пока) сущест-
вует и проблема использования про-
дукции от животных клонов. Таким 
образом, круг вопросов, связанных с 
безопасностью птицепродуктов, ши-
рок и разнообразен. При этом нель
зя не отметить, что безопасность 
продуктов животного происхожде-
ния — это проблема не только пере-
работчиков, она затрагивает все зве-
нья цепи и часто берет свое начало 
уже на стадии производства кормов 
для животных и ингредиентов, ис-
пользуемых при выработке птице
продуктов.

Гарантия высокого качества пти-
цепродуктов и его соответствия все 
более строгим современным тре-
бованиям — это гарантия хорошей 
реализации произведенной продук-
ции [31, 32]. Встроенные в технологи-
ческие линии системы мониторинга 
и контроля качества и безопаснос-
ти производимых продуктов ста-
новятся неотъемлемой частью про-
изводства [91], а прослеживаемость 
происхождения сырья, ингредиен-
тов, продуктов, данных по их произ-
водству, перемещению и хранению, 
которая сейчас широко распростра-
няется в мировой пищевой индуст
рии, максимально снимает риски 
для потребителя. 
Инородные включения  
в продуктах из мяса птицы

Раннее выявление и удаление 
металлических включений  явля-
ется очень важной операцией с точ-
ки зрения качества и безопасности 
производимых продуктов. Мясные 
продукты, особенно мясной фарш 
или колбасные изделия, могут содер-
жать фрагменты лезвий или других 
частей оборудования [91]. Высокая 
вероятность попадания металли-
ческих включений в мясо птицы в 
процессе его переработки вынуж-
дает предпринимателей применять 

металлодетекторы, основанные чаще 
всего на применении магнитных 
«ловушек». Практически каждая ком-
пания, производящая оборудование 
для переработки мяса, выпускает и 
свои металлодетекторы, поэтому их 
конструкции разнообразны. Сов
ременные металлодетекторы более 
чувствительны, многофункциональ-
ны, прочны, просты в техническом 
обслуживании, чем когда-либо ра-
нее [91]. При выявлении металли-
ческих включений в продуктах они 
сбрасывают инородные тела в спе-
циальный бункер. 

Они выявляют металлы трех ви-
дов: черные, цветные (медь, алюми-
ний, латунь, свинец, золото, сереб-
ро) и нержавеющую сталь. Наиболее 
чувствительны металлодетекторы к 
черным металлам. Обычно отечест
венные предприниматели допус-
кают наличие в продуктах частиц 
железа размером 2 мм и других ме-
таллов — 3 мм, в то время как пра-
вилами FDA (Администрация по пи-
щевым продуктам и медикаментам, 
США) вообще не допускается содер-
жание металлических частиц в про-
дукте [91].

Чувствительность металлоде-
текторов зависит от вида продук-
та (мороженый или немороженый), 
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размеров, вида упаковки. Поставщики 
металлодетекторов указывают пре-
делы чувствительности аппаратуры 
для разных ситуаций [91].

Не меньшего, если не еще боль-
шего, внимания требует выявление 
и удаление костных остатков в 
продуктах из мяса птицы. Эта про-
блема возникла как результат ши-
рокого внедрения технологий по 
производству частей тушек, полу-
фабрикатов и готовых изделий из 
мяса птицы, для которых необходи-
мо бескостное мясо, получаемое на 
различных установках для механи-
ческого отделения его от кости и за-
висит от качества их работы. Кости 
птицы тонкие, хрупкие и под дейст
вием механических сил при пере-
работке часто ломаются, вследствие 
чего костные обломки попадают в 
продукты. Особой хрупкостью от-
личаются ключичная кость и реб-
ра. В то время как выявление метал-
лических включений основано на 
использовании радиосигнала, при-
менение рентгеновских установок 
для нахождения, прежде всего кост
ных остатков, основано на измене-
ниях плотности материала вклю-
чений по сравнению с остальной 
массой продукта. Рентгеновские ус-
тановки позволяют выявлять также 
и другие включения: стекло, камни, 
пластмассы [91, 695]. Современные 
контрольные установки сочетаются 
с компьютерной техникой и видео-
установками [695].
Химическое загрязнение 
птицепродуктов

Чтобы понять, какое значение 
имеет чистота продуктов питания 
от химического загрязнения, доста-
точно вспомнить скандалы послед-
них лет, связанные с выявлением в 
них нитрофенов, диоксина, анти-
биотиков, и можно утверждать, что 
почти все эти скандалы ведут свое 
происхождение от кормов, исполь-
зуемых для кормления животных. 
В частности, в 2008 году выявлены 
случаи опасного содержания диок-
синов [38, 41] в мясе, в том числе и 
птицы, швейцарского производства 
[20]. Корма становятся все менее на-
туральными, в их состав входит мно-
жество добавок и нередко попадают 
соединения, вредные как для самих 

животных, так и для людей, потреб-
ляющих продукты животного про-
исхождения [83, 92]. Поэтому следу-
ет уделять значительное внимание 
содержанию в продуктах питания 
не только патогенных микроорга-
низмов, но и различных вредных 
химических соединений. Для этой 
цели необходимо разрабатывать и 
совершенствовать систему просле-
живания происхождения пищевых 
продуктов с тем, чтобы быстро вы-
являть источники их загрязнения 
вредными соединениями, используя 
уже хорошо отработанные методы 
НАССР [41, 53, 57]. 

Прежде наибольшее внимание 
уделялось содержанию в птицепро-
дуктах пестицидов: хлорпирифоса, 
эндосульфана, дельтаметрина и фен-
валерата. В настоящее время эту про-
блему в основном удалось решить, и 
эти остатки в мясе птицы выявляют-
ся редко [38, 53].

Мясо птицы может быть загрязне-
но тяжелыми металлами (кадмием, 
свинцом, мышьяком, ртутью), попа-
дающими в корма из внешней среды, 
а также микотоксинами [38, 53], ока-
зывающими на человека очень вред-
ное воздействие даже в малых дозах. 
Кстати, многими отмечается возмож-
ное загрязнение микотоксинами су-
хой барды, все чаще используемой в 
рационах птицы в условиях удоро-
жания зерновых кормов и образова-
ния огромных количеств этих отхо-
дов спиртового производства [38].

Важный аспект безопасности 
птицепродуктов — остатки меди-
каментов, применявшихся для про-
филактики и лечения заболеваний у 
животных и птицы. Поэтому многие 
медикаменты рекомендуется исклю-
чать из использования за несколько 
дней до убоя [31, 41]. Прежде всего, это 
относится к антибиотикам. Из их чис-
ла в птицепродуктах наиболее час-
то встречается хлорамфеникол [53].  
Многие исследователи отмечают 
возросшую вероятность попадания 
антибиотика вирджиниамицина в 
птицепродукты, вследствие распро-
страняющегося использования сухой 
барды как отхода спиртового произ-
водства в рационах птицы [77]. 

Есть некоторые данные о том, что 
лактобациллы могут повреждать 

гены бактерий, ответственные за 
их устойчивость к действию анти-
биотиков [4]. Очень важна разра-
ботка новых, более совершенных и 
быстрых, методов анализа пищевых 
продуктов на содержание вредных 
остатков, в частности, таких медика-
ментов, как сульфонамиды [41].

В отношении медикаментов и анти-
биотиков особо важна роль воздержа-
ния от их применения перед убоем. 
Для большинства медикаментов пери-
од исключения составляет пять дней, 
для тетрациклинов — три дня, для 
сульфаквиноксалина — десять дней.  
Многие исследователи отмечают, что 
вакцинация птицы против кокциди-
оза снижает риск попадания меди-
каментов в птицепродукты [41, 53].  
В Российской Федерации запрещает-
ся направлять на убой птицу, которой 
давали антибиотики, антигельмин-
тики и другие препараты с лечебной 
и (или) профилактической целью, 
препараты для стимуляции роста (до 
истечения срока, указанного в на-
ставлениях по их использованию), а 
также птицу, при выращивании кото-
рой применялись ветпрепараты, не 
разрешенные в стране.

Американские специалисты отме-
чают в последнее время случаи за-
грязнения импортного пшеничного 
глютина, особенно китайского про-
изводства, меламином, представля-
ющим угрозу в отношении пищевых 
отравлений человека. Такой корм ис-
пользовали для кормления цыплят 
примерно на 40 птицефермах в шта-
те Индиана (США) в начале 2007 года.  
К счастью, вследствие низкого содер-
жания меламина в тушках, вспышек 
заболевания среди людей, вызванно-
го потреблением мяса такой птицы, 
отмечено не было [45,57].

Шведскими исследователями вы-
явлено довольно высокое содержа-
ние акриламида и полиакриламида 
в некоторых видах жареных продук-
тов, особенно в богатых углевода-
ми. Исследователи полагают, что ис-
точником этих соединений является 
упаковка. Однако это предположе-
ние требует дальнейших углублен-
ных исследований [59, 61]. 

При современных требованиях 
в отношении здорового питания 
возникают проблемы, связанные  
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с включением в состав полиэтиле-
новых пленок для их смягчения не-
которых пластификаторов, таких, 
как ди-2-этилгексил-фталат (DЕНР) 
или ди-изононилфталат (DINP).  
В июле 2002 года Администрацией 
по пищевым продуктам и медика-
ментам США (FDA) было распростра-
нено предупреждение в отношении 
использования пленок с вредным 
для здоровья человека пластифика-
тором DЕНР для упаковки пищевых 
продуктов [88]. В канадской провин-
ции Онтарио уже начинают запре-
щать использование таких пленок.

Далее, необходимо учитывать рас-
тущее число детей и взрослых с ал-
лергией на какие-либо соединения, 
содержащиеся в продуктах питания. 
Эта группа риска требует наличия в 
торговой сети продуктов особой кате-
гории, с указанием на то, что эти про-
дукты не содержат веществ, известных 
как наиболее аллергенные [27, 83].

В наше время вредным начинают 
считать и наличие в продуктах пита-
ния больших количеств самых обыч-
ных ингредиентов, в частности пова-
ренной соли: снижение ее содержания 

в пищевых продуктах стало общеми-
ровой тенденцией. Компания Tyson 
даже запустила специальную линию 
для производства продуктов глубо-
кой переработки мяса с пониженным 
содержанием соли. По мнению спе-
циалистов ВОЗ, потребление челове-
ком соли следует снизить примерно 
вдвое по сравнению с имеющимся на 
сегодня уровнем [75].

Наконец, нельзя не отметить по-
явившегося в последние год–два от-
рицательного отношения и про-
изводителей, и потребителя к так 
называемым транс-жирам, т.е. ис-
кусственно гидрогенизированным 
жирам для кулинарной обработ-
ки пищевых продуктов жарением. 
Не так давно ВОЗ и Американская 
ассоциация диетологов признали 
жирные кислоты транс-жиров од-
ной из основных угроз здоровью 
человека. Эти жирные кислоты об-
разуются главным образом в про-
дуктах глубокой переработки, жа-
реных во фритюре и реализуемых 
в сетях «фаст-фуд». В норме жир-
ные кислоты содержатся в продук-
тах в цис-форме, которая в процессе 

гидрогенизации и перегрева пре-
вращается во вредную для здоровья 
трансформу [53]. Наибольшее содер-
жание транс-жирных кислот выяв-
лено в продуктах, жареных на мар-
гарине. Поэтому многие крупные 
компании отказываются от приме-
нения гидрогенизированных жиров 
и переходят на использование чис-
тых растительных жиров. В частнос-
ти, компания McDonald’s Corp. (штат 
Иллинойс, США) весной 2007 года 
объявила, что с 2008 года она будет 
пользоваться для кулинарной обра-
ботки продуктов только маслами, 
не содержащими транс-жиров, что 
сделает продукцию компании более 
«здоровой». Специалисты компании 
разработали специальную смесь та-
ких масел [44, 46].     

Исчерпывающий список литера-
туры имеется в редакции. 

С ним также можно ознако-
миться на сайте: www.vniipp.ru

Для контактов с автором:
e-mail: kmc@dinfo.ru
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СИСТЕМА ВАХ™ КОМПАНИИ DuPont Qualicon
РЕКОМЕНДОВАНА ДЛЯ ПРИМЕНЕНИЯ В РОССИИ

Система ВАХ™ Qualicon в автоматическом режиме и с высокой точностью 
определяет наличие патогенных микроорганизмов в продуктах питания, сы-
рье для их производства и пробах окружающей среды. Скорость и легкость 
в использовании сочетаются с высокими эксплуатационными характеристи-
ками, позволяющими оперативно получать точные результаты. Принцип дей
ствия системы ВАХ™ основан на исследовании ДНК (метод полимеразной 
цепной реакции — ПЦР). 

Система BAX™ Qualicon прошла апробацию на базах ГУ Института питания РАМН РФ и МГУ прикладной биотех-
нологии. По итогам апробации Роспотребнадзором РФ утверждены и введены в действие Методические рекоменда-
ции № 02.036-08. Данная система уже успешно используется на Черкизовском мясоперерабатывающем комбинате и 
ряде других предприятий. BAX™ Qualicon получил высокую оценку во Всероссийском НИИ мясной промышленности. 

Автоматизированная система использует современную технологию, включая ПЦР, таблетированные реаген-
ты и оптимальные питательные среды для определения Salmonella, Listeria, Listeria monocytogenes, E. coli O157:H7, 
Enterobacter sakazakii, Campylobacter, Staphylococcus aureus, а также дрожжи и плесень.

Коротко о системе BAX™
Принцип действия основан на использовании для скрининга проб метода полимеразной цепной реакции (ПЦР). 

Пользователь в течение 3–5 ч после загрузки образцов (до 96 образцов одновременно) получает однозначные ответы 
(да/нет), не требующие интерпретации специалиста. Таким образом, вероятность влияния человеческого фактора на 
результаты сведена к минимуму. Система BAX™ Qualicon значительно сокращает число ручных операций, обеспечи-
вая достоверные результаты за счет использования компьютерных алгоритмов анализа. Пользователь просто загружа-
ет подготовленные образцы, запускает программу и считывает результаты с экрана. Система BAX™ Qualicon в 100 раз  
чувствительнее традиционных методов анализа, она дает возможность определить патогенные микроорганизмы в 
концентрациях до 104 КОЕ/мл после обогащения и сократить вероятность ложных положительных результатов. 

Пресс-релиз предоставлен агентством Public Relations Bureau.
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