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Результаты исследований по из-
учению дезинфицирующих свойств 
средства «Дезинбак супер» при са-
нитарной обработке оборудования 
и поверхностей в помещениях цехов 
убоя и переработки птицы представ-
лены в таблице 2. При обработке ис-
пользовали растворы с температу-
рой 20±2ºC и экспозицией 20 минут.

Из таблицы 2 видно, что обра-
ботка объектов 3,5%-ным раствором 
«Дезинбак супер» в течение 20 минут 
позволила снизить общую микроб-
ную обсемененность на 2–4 поряд-
ка (на 99,6%) и полностью инакти-
вировать БГКП; растворы 4,0%-ной 
концентрации снизили общую мик-
робную обсемененность на 3–4 по-
рядка (на 99,9%), при этом показа-
тели КМАФАнМ соответствовали 
нормативным (менее 5•102).

Коррозионная активность 2,0%-
ного раствора «Дез-1» составля-
ет 0,0476 г/м2•ч, а 5,0%-ного раство-
ра «Дезинбак супер» — 0,0493 г/м2•ч, 
следовательно, нержавеющую сталь 
марки 12Х18Н10Т можно отнести к 

достаточно стойким материалам 
по отношению к водным растворам 
данных препаратов.

Проведенные исследования позво-
ляют сделать вывод о хороших дез-
инфицирующих свойствах водных 
растворов препаратов на основе пере-
киси водорода — «Дез-1» и «Дезинбак 
супер». Испытанные препараты мо-
гут быть рекомендованы для примене-
ния в цехах птицеперерабатывающей 
промышленности в виде 2,0–2,5%-ных 
растворов «Дез-1» и 3,5%-ных раство-
ров «Дезинбак супер» для санитарной 
обработки оборудования и поверхно-
стей в помещениях. 
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ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ (продолжение)
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Группа компаний «Технология Чистоты»

Аннотация: Авторы поставили перед собой задачу повышения квалификации персонала птицеперерабаты-

вающих предприятий. В этот раз статья посвящена производственной санитарии, в частности спе-

цифике и особенностям загрязнений на предприятиях птицепереработки и методам их удаления.

Summary: Authors have set a goal to increase staff of poultry processing enterprises. This time the article is devoted 

to the issue of labour health, in particular to the specificity and features of pol-lutions at poultry processing 

enterprises and to the methods of their removal.
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В этой статье мы продолжаем тему 
производственной санитарии, 

начатую в предыдущем номере, и опи-
шем загрязнения, образующиеся в 
процессе переработки птицы, а также 
их особенности и способы удаления. 

Основные виды загрязнений
Для правильной организации ме-

роприятий по проведению мойки и 
дезинфекции необходимо понима-
ние процессов, возникающих при 
удалении различных загрязнений. 

С этой целью целесообразно про-
вести их классификацию и рассмот-
реть каждый тип загрязнений от-
дельно.

К основным видам загрязнений, 
возникающих в процессе переработки  
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птицы, можно отнести следующие 
загрязнения:

— жировые; 
— белковые (протеиновые);
— минеральные;
— микробиологические.
В реальных условиях производ-

ства загрязнения чаще всего бывают 
сложными и включают в себя много 
составляющих. 

К особенностям жировых за-
грязнений можно отнести, с одной 
стороны, невысокую температуру их 
плавления (35–37°С), что облегчает 
процесс мойки, а с другой стороны, их 
быструю полимеризацию и образо-
вание трудноудаляемых полимерных 
пленок, что затрудняет этот процесс. 

Поясню сказанное. Известно, что 
одним из важнейших фактором эф-
фективной мойки поверхностей 
оборудования, загрязненных жира-
ми, является величина температуры 
моющего раствора, которая должна 
быть выше температуры плавления 
жиров. Невысокая температура плав-
ления жира в данном случае позво-
ляет использовать, с учетом низкой 
температуры в цехе, моющие раство-
ры с температурой не выше 45–55°С. 
Более высокое значение температу-
ры моющих растворов не целесо-
образно. Во-первых, это приводит к 
увеличению затрат на нагрев воды, 
а, во-вторых, высокая температура 
может привести к денатурации про-
теинов тушки птицы, полимериза-
ции жиров с образованием трудно-
удаляемых отложений из них.

Наличие же большого количества 
полимеризованных жировых загряз-
нений значительно увеличивает тру-
доемкость процесса мойки, требу-
ет использования высокощелочных 
моющих препаратов, что может вы-
звать, в свою очередь, повышенное 
омыление жиров, а это приводит к 
увеличению пенообразования, нару-
шающее режим работы в машинах 
для мойки тары и оборудования. Так-
же использование моющих препара-
тов с высоким значением рН (12–13) 
требует определенной квалифика-
ции персонала при хранении, при-
менении и приготовлении рабочих 
растворов. Кроме того, поверхности 
полов, подвергаемые мойке высоко-
щелочными препаратами при высо-

ких температурах рабочих раство-
ров, могут скользить, что приведет 
к травмам. Поэтому для предотвра-
щения образования трудноудаляе-
мых жировых полимеризованных 
пленок необходимо соблюдать пра-
вильную периодичность и техноло-
гию моек оборудования. Компанией 
«Технология Чистоты» выпускается 
широкая гамма препаратов под тор-
говой маркой БИОМОЛ с различным 
значением рН, позволяющих уда-
лять все типы жировых загрязнений, 
возникающих в реальных условиях 
производства.

Теперь рассмотрим белковые за-
грязнения.

Белковые (протеиновые) загряз-
нения на птицеперерабатывающих 
предприятиях возникают на участ-
ке убоя и на оборудовании, контак-
тирующем с тушкой птицы во время 
ее обработки. Как правило, удале-
ние нативного белка, т.е. неденату-
рированных белковых загрязнений 
осуществляется щелочными сред-
ствами со значением рН 8–11 и труд-
ностей не представляет. (Нативный 
белок — не модифицированный, со-
хранивший структуру, присущую 
ему в живой клетке). 

К особому подходу удаления бел-
ковых загрязнений можно отнести 
ванны крови на участке убоя, где для 
удаления пигментов крови целесо-
образно использовать моющие рас-
творы, содержащие хлор (конечно, 
если материалы, из которых выпол-
нена ванна, допускают использова-

ние таких препаратов) и невысокие 
температуры мойки, чтобы не дена-
турировать белок крови.

Еще к одному проблемному за-
грязнению, содержащему белок, мож-
но отнести «мясной камень», пред-
ставляющий сложные конгломераты, 
включающие в себя белковые и мине-
ральные компоненты. Также опреде-
ленную сложность может представ-
лять и удаление денатурированного 
белка. Надо помнить, что наличие 
«мясного камня» и денатурирован-
ного белка свидетельствует о недо-
статочной периодичности мойки 
оборудования и (или) неправильной 
технологии мойки, поэтому целесо-
образно не допускать образование 
такого вида загрязнений. Но, учи-
тывая реальные условия и возмож-
ности предприятий, наша компания 
разработала и выпускает специаль-
ные кислотные препараты (Биолайт 
ФПС, Биолайт СТ-94), инертные к ма-
териалам из которых изготовлено 
оборудование, для удаления таких 
загрязнений. 

Следующий вид загрязнений — 
минеральные. К ним относятся 
отложения солей жесткости воды, 
продукты коррозии металлов, из ко-
торых изготовлено оборудование, а 
также солевые отложения из рассо-
лов и прочее. Опасность такого вида 
загрязнений очень часто недооцени-
вается. А зря! Именно минеральные 
отложения, можно сказать, образу-
ют «матрицы», адгезионнопрочные 
пленки на внутренних и внешних  
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поверхностях оборудования, где про-
исходит осаждение, удержание и раз-
множение микроорганизмов, даже 
если зрительно эти отложения не за-
метны. Вот почему предотвращение 
и удаление минеральных отложений —  
важнейший фактор для создания ста-
бильной санитарии предприятия. 

К основным причинам образова-
ния таких загрязнений можно от-
нести повышенную жесткость ис-
пользуемой на производстве воды, 
химическую и электрохимическую 
коррозию металлов, из которых из-
готовлено оборудование, коммуни-
кации и инвентарь. Такие загряз-
нения, как правило, можно удалить 
только кислотными средствами. 
Удаление минеральных отложе-
ний представляет собой достаточ-
но сложную задачу в связи с ограни-
чениями, вызванными возможным 
негативным воздействием кислот-
ных компонентов моющих средств 

на конструкционные материалы, из 
которых изготовлено оборудование. 
Это важно учитывать, определяя пе-
риодичность удаления минераль-
ных отложений и концентрацию 
моющих растворов. Компанией «Тех-
нология Чистоты» выпускается ши-
рокая гамма препаратов под тор-
говой маркой БИОЛАЙТ, которые 
удаляют все типы минеральных от-
ложений возникающих в реальных 
условиях производства.

Необходимо отдельно обратить 
внимание на органоминеральные 
отложения в термокамерах (коп-
тильно-варочных камерах) на пред-
приятиях, где производится куриная 
гастрономия. Несоблюдение режи-
мов мойки, несвоевременное удаление 
минеральных отложений приводит 
к неполному удалению загрязнений 
дымовыми смолами, жирами и денату-
рированным белком и может привести 
к загрязнению ими готовой продук-

ции, а также к нарушению правильно-
го режима работы термокамеры.

Итак, выше мы рассмотрели раз-
личные виды физических загрязне-
ний производства. Эти загрязнения, 
казалось бы, не несут в себе прямой 
угрозы для здоровья человека. Но это 
ошибочное мнение, ведь периодиче-
ская неполноценная и некачественная 
мойка создает все условия для разви-
тия наиболее опасного для потребите-
ля загрязнения готовой продукции —  
микробиологического загряз-
нения. Именно микроорганизмы и 
продукты их жизнедеятельности (эк-
зотоксины) чаще всего являются при-
чиной отравления продуктами пи-
тания. Эту тему мы рассмотрим в 
следующем номере журнала. 
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Аннотация: Полученные в ходе исследований результаты показывают, что антибиотик «Польодоксин», пробио-

тик «Моноспорин» и йодполимерный антисептик «Монклавит-1» эффективны при эксперименталь-

ном заражении цыплят культурой Salmonella enteritidis.

Summary: The results received during researches show that an antibiotic «Polodoxin», probiotic «Monosporin» and 

iodine-polymeric of antiseptics of «Monklavit-1» are effective at experimental infection of chickens with 

culture Salmonella enteritidis.
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Среди бактериальных болезней, на-
носящих ощутимый экономиче-

ский ущерб птицехозяйствам, сальмо-
неллезы занимают одно из ведущих 
мест. Развитие промышленного птице-
водства на современном этапе харак-
теризуется увеличением темпов про-

изводства яиц и мяса птицы. Контроль 
сальмонеллеза является основой стра-
тегии по уменьшению рисков, связан-
ных с пищевыми продуктами. У людей 
Salmonella enteritidis вызывает острую 
кишечную инфекцию. Заражение лю-
дей происходит при употреблении в 

пищу недоброкачественных, конта-
минированных Salmonella enteritidis 
продуктов — яиц, мяса птицы, а так-
же других продуктов питания, обсеме-
ненных сальмонеллами в процессе их 
получения, переработки, транспорти-
ровки и реализации.


