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зараженных L. monocytogenes, 
но отмечено незначительное 
снижение его биологической 
ценности.

6. Мясо цыплят-бройлеров при 
листериозе не может быть реа-
лизовано в сыром виде. Его не-
обходимо подвергать тепловой 
обработке — направлять на изго-
товление консервов, колбасных 
и кулинарных изделий. 
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Источники микробного 
обсеменения

Микробный фон готовой про-
дукции складывается из двух со-
ставляющих. В первом случае име-
ет значение состояние живой птицы, 
а также технологические факторы 
при производстве (способ убоя, по-
трошения птицы). В данной статье 
хотелось бы остановиться на второй 
не менее важной причине дополни-
тельного микробиологического за-

грязнения готовой продукции — об-
семенение из внешних источников. 

Проходя весь цикл технологиче-
ской обработки, тушка птицы непо-
средственно соприкасается со мно-
гими объектами внешней среды, 
имеющими различную степень мик-
робной обсемененности: техноло-
гическим оборудованием, водой, воз-
духом, руками персонала. 

Технологическое оборудование 
на птицеперерабатывающем пред-

приятии представлено большим 
разнообразием машин, транспор-
теров и других механизмов. Сани-
тарной обработке (мойке и дезин-
фекции) ежесменно подвергается 
огромная площадь оборудования и 
поверхностей производственных 
помещений. При этом обеспечить 
полное удаление всех видов загряз-
нений с поверхностей — доволь-
но сложная задача. Микроорганиз-
мы, оставшиеся на оборудовании  



24

В 
Ц

ЕН
ТР

Е 
ВН

И
М

АН
И

Я
2011№4

после некачественной санитарной 
обработки, имеют все необходимые 
условия для дальнейшего развития. 
К тому же дезинфицирующие ком-
поненты не могут проникнуть через 
слои органики и минеральных отло-
жений к микроорганизмам, что де-
лает процесс дезинфекции практи-
чески неэффективным. 

Систематическая некачествен-
ная санитарная обработка приводит 
к образованию так называемых за-
стойных зон. В таких участках об-
разуются биопленки, состоящие из 
живых микробных конгломератов, 
которые надежно защищены карка-
сом из органических и минераль-
ных отложений. Микроорганизмы 
из таких застойных зон постоян-
но распространяются на очищен-
ные участки оборудования, что сво-
дит к минимуму все усилия по мойке 
и дезинфекции. Биопленки могут 
быть образованы любыми микро-
организмами с большей или мень-
шей степенью вероятности, в том 
числе и патогенными Esherichia coli, 
Listeria monocytogenes, Salmonella 
spp., Staphilococcus aureus. Данные 
виды микроорганизмов являются 
основными возбудителями пищевых 
инфекций, имеют эпидемиологиче-
ское значение на птицеперерабаты-
вающих предприятиях. 

Вода. Технологический процесс 
птицеперерабатывающего произ-
водства предполагает применение 
большого количества воды. Вода ис-
пользуется для смывания загрязне-
ний с тушки птицы в процессе тех-
нологических операций, в большом 
количестве в ваннах охлаждения, а 
также для приготовления моющих 
и дезинфицирующих растворов, для 
ополаскивания поверхностей обору-
дования. Некоторые источники во-
доснабжения на предприятиях (ар-
тезианские скважины) могут быть 
обсеменены патогенными микро-
организмами Salmonella spp., Shigella 
spp., Pseudomonas aeruginosa, Yersinia 
enterocolitica, E. coli, Aeromonas spp. В 
связи с этим необходимо учитывать 
это и периодически проверять их на 
соответствие нормативным требова-
ниям, а именно СанПиН 2.1.4.559–96 
«Питьевая вода. Гигиенические тре-
бования к качеству воды централи-

зованных систем питьевого водо-
снабжения. Контроль качества».

Вода в ваннах охлаждения служит 
для быстрого снижения температу-
ры тушки птицы. При этом с поверх-
ности кожных покровов смывается 
большое количество микроорганиз-
мов. Кровь, белковые и жировые за-
грязнения накапливаются также 
в ледяной воде, что является хоро-
шей питательной средой для роста 
и размножения бактерий различных 
таксономических групп. Тушка пти-
цы, проходя через ванну охлажде-
ния, подвергается перекрестному 
обсеменению, при этом повышается 
микробный фон поверхности туш-
ки, тем самым ухудшается качество 
готового продукта. Наша компания 
располагает готовыми технологиче-
скими решениями для эффективно-
го снижения уровня микроорганиз-
мов в ледяной воде. В основе данной 
технологии лежит применение со-
временного антимикробного препа-
рата на основе надуксусной кислоты 
«Криодез». При этом специалистами 
компании в индивидуальном поряд-
ке подбираются оптимальные техно-
логические режимы на основе мик-
робиологического мониторинга и 
технических параметров. Примене-
ние данного препарата на предприя-
тиях птицепереработки приводит к 
уменьшению перекрестного обсе-
менения в ваннах охлаждения и эф-
фективному снижению микробного 
фона тушки птицы, т.е. улучшению 
микробиологических показателей 
готового продукта и, как следствие, 
к увеличению сроков хранения. 

В процессе производства готовой 
продукции на предприятиях пти-
цеперерабатывающей отрасли важ-
ное эпидемиологическое значение 
имеет микрофлора воздуха про-
изводственных цехов. Очень часто 
микробный фон воздуха производ-
ственных цехов превышает норма-
тивные показатели в сотни и тысячи 
раз. При осаждении микроорганиз-
мов на поверхность тушки во время 
технологического процесса повыша-
ется уровень микробной обсеменен-
ности готовой продукции. В связи с 
этим необходимо следить за состоя-
нием вентиляции, правильным рас-
положением воздухозаборов, а так-

же влажностью воздушной среды. 
Для снижения уровня микрофлоры в 
воздухе производственных помеще-
ний применяется технология объем-
ной дезинфекции воздуха с исполь-
зованием препарата «Криодез». 

Все вышеперечисленные факторы, 
а также многие другие, должны учи-
тываться специалистами предприя-
тия при оценке возможных рисков в 
производстве готовой продукции. 

В связи с этим предприятия ста-
раются оптимизировать процессы 
мойки и дезинфекции оборудова-
ния, сделать их более эффективны-
ми, например, заменить ручной труд 
автоматизированной мойкой.

Способы удаления загрязнений
Существует много способов уда-

ления описанных выше загрязнений, 
но к наиболее распространенным 
на предприятиях птицепереработ-
ки можно отнести, помимо «ручной» 
мойки, пенную мойку и мойку под 
высоким давлением. 

Мойка под высоким давлени-
ем осуществляется в основном за 
счет кинетической энергии водной 
струи, а простота использования и 
доступность оборудования позволя-
ют широко применять этот метод на 
практике. Однако такой метод име-
ет существенное ограничение для 
применения на любых предприяти-
ях пищевой промышленности из-за 
возможности образования водяных 
аэрозольных облаков, которые яв-
ляются разносчиками микроорга-
низмов, что приводит к контами-
нации открытых поверхностей 
помещений и оборудования, в том 
числе повторной контаминации 
уже отмытых и продезинфициро-
ванных поверхностей. 

Наиболее эффективным методом 
мойки на птицеперерабатывающих 
предприятиях является пенная мой-
ка с использованием специальных 
высокопенных моющих средств, пе-
ногенераторов и пенных станций. Это 
позволяет обработать большую пло-
щадь в единицу времени.

Эффективность такой мойки 
объясняется особыми свойствами 
пузырька пены, в котором действу-
ют в основном две силы: сила тяже-
сти, под действием которой моющая  
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жидкость с поверхности пузырька 
стекает в точку контакта с загряз-
нением и тем самым поддерживает 
концентрацию моющих компонен-
тов, и капиллярные силы, посред-
ством которых частицы загрязне-
ний и продуктов взаимодействия 
моющего средства и загрязнения 
выталкиваются на поверхность из 
зоны контакта моющего раствора и 
загрязнения. Но при выборе автома-
тической пенной мойки необходимо 
внимательно следить за правильной 
настройкой специального оборудо-
вания для мойки и концентрацией 
рабочего раствора моющего сред-
ства на выходе.

Надо отметить, что Компания «Тех-
нология Чистоты» поставляет любое 
необходимое оборудование для ав-
томатической и ручной мойки, а так-
же профессиональный инвентарь 
ведущих мировых производителей,  
что позволяет осуществлять любые 
виды моек, а моющие и дезинфици-
рующие средства обеспечивают вы-
сокий уровень санитарии на пред-
приятии.

Специалисты нашей Компании об-
ладают необходимым практическим 
опытом для проведения комплексно-
го обследования предприятия с точки 
зрения санитарии. 

В рамках системного подхода со-
здания стабильной санитарии на пи-
щевых предприятиях мы предлагаем 

и можем выполнить совместно с со-
трудниками предприятия специаль-
ную программу, направленную на 
выявление всех проблемных участ-
ков предприятия.

Данная программа состоит из:
• микробиологического мони-

торинга, с целью выявления за-
стойных зон и других источни-
ков попадания микроорганизмов 
в готовый продукт; 

• технологической поддержки, для 
обеспечения предприятия необ-
ходимыми рекомендациями на 
основе собранных данных о со-
стоянии производства. При этом 
разрабатываются подробные 

санитарные планы по поддер-
жанию высокого уровня сани-
тарии предприятия;

• инженерного мониторинга для 
обеспечения правильной работы 
различного оборудования, свя-
занного с применением моющих 
и дезинфицирующих средств 
(дозирующие насосы, пеногене-
раторы, пенные станции, таро-
моечные машины).  
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