
42

БЕ
ЗО

П
АС

Н
О

СТ
Ь 

И
 К

АЧ
ЕС

ТВ
О

2010№6

Одной из особенностей россий-
ского рынка является стремле-

ние производителей увеличить долю 
охлажденного мяса птицы в структу-
ре производства. Так, на сегодняш-
ний день выпуск данного вида про-
дукции составляет около 50%, и этот 
показатель продолжает расти. 

Охлажденная тушка птицы явля-
ется скоропортящимся продуктом. 
Определено, что именно на поверх-
ности кожи сосредоточена основная 
микрофлора тушки птицы и отсюда 
начинаются процессы порчи продук-
та. По данным многих исследований, 
известно, что при микробной обсе-
мененности 1*106 клеток на 1 см2 при-

знаки порчи наблюдаются уже через 
сутки хранения при температуре 0°С. 
Поэтому обеспечить заявленные сро-
ки хранения можно только при вы-
полнении ряда условий: соблюдения 
необходимых режимов хранения 
(температурных и влажностных) в 
торговой сети, а также обеспечения 
высокого качества готового продукта 
на выходе из предприятия. 

Показатель микробной обсеме-
ненности поверхности тушки пти-
цы используется для определения 
санитарного состояния охлажден-
ного мяса и позволяет оценить воз-
можность длительности его хра-
нения. Перед убоем на коже живой 

птицы содержание микроорганиз-
мов составляет приблизительно 
1*103 КОЕ/см2. В результате техноло-
гических операций (шпарки, про-
мывки и охлаждения, в том числе 
в ледяной воде и проч.) общая мик-
робная обсемененность поверхно-
сти охлажденной тушки может воз-
растать до 1*106 КОЕ/см2. 

В связи с этим НИЦ ГК «Технологии 
чистоты» совместно с лаборатори-
ей санитарно-гигиенической оцен-
ки сырья и продуктов ГНУ ВНИИПП 
Россельхозакадемии на протяже-
нии нескольких лет проводили рабо-
ты по подбору эффективного пре-
парата и оптимальной технологии  
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Рис. 1. Влияние микробной обсемененности готовой 

продукции на сроки хранения

Рис. 2. Степень снижения микробной обсемененности 

тушки в зависимости от концентрации НУК
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Аннотация: В статье описаны результаты исследований, в которых поверхностному обсеменению тушки пти-

цы уделялось внимание как основному показателю их санитарного состояния, поскольку, зная это, 

можно прогнозировать сроки ее хранения при различных температурных режимах. В качестве ан-

тимикробного технологического средства использовали НУК.

Summary: In the paper it is described the results of researches, where the great attention was paid to poultry carcasses 

surface contamination as to the main factor of their sanitary condition, because it is possible to predict 

retention period at different temperature range knowing about it. As an antimicrobial technological means 

peroxyacetic acid was used.
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для снижения микробной обсеме-
ненности воды и поверхности тушки 
в ваннах охлаж дения и увеличения 
сроков хранения готовой продукции.

В наших исследованиях поверх-
ностному обсеменению тушки пти-
цы уделялось внимание как основ-
ному показателю их санитарного 
состояния. Зная микробную обсеме-
ненность поверхности тушки пти-
цы, можно прогнозировать сроки ее 
хранения при различных темпера-
турных режимах. При этом очевидно, 
что, чем ниже поверхностная мик-
робная обсемененность, тем дольше 
хранится продукт, при условии, что 
показатели микробной обсемененно-
сти в глубине мышц тушки птицы со-
ответствуют показателям безопасно-
сти мяса птицы по САНПиН. 

На рисунке 1 показана динамика 
микробной обсемененности поверх-
ности тушки в процессе хранения 
при различных температурах. 

Принимаем, что критическое зна-
чение микроорганизмов, при ко-
тором начинаются признаки пор-
чи (появление запаха), составляет  
5*105 КОЕ/см2. Для того чтобы гото-
вая продукция по срокам хранения 
соответствовала требованиям, заяв-
ленным в нормативной документации  
(5 суток), обсемененность в нача-
ле хранения (при температуре +4°С) 
должна быть в средних пределах не 
более 5*104 КОЕ/см2. 

В ходе исследований установле-
но, что, чем ниже исходная поверх-
ностная микробная обсемененность 
и температура хранения, тем доль-
ше хранится продукт, а именно: при 
минимальных исходных значени-
ях 1*103 и 5*103 КОЕ/см2 продолжи-
тельность хранения при температу-
ре хранения +4°С составляет около 
9 и 7 суток соответственно. При по-
вышении температуры (+6°С) про-
исходит более быстрое увеличение 
количества микробных клеток на 
поверхности тушки, что приводит к 
сокращению сроков хранения. 

В реальных условиях исходная 
обсемененность готовой продук-
ции часто превышает значения, ука-
занные выше, и может составлять 
более 1*105 КОЕ/см2. Такой продукт 
имеет недостаточно стабильное ка-
чество, часто не выдерживает гаран-

тированные производителем сроки 
хранения. В связи с этим в процес-
се переработки на предприятиях ре-
комендуется применять дополни-
тельные технологические решения, 
в частности использовать в ваннах 
охлаждения для снижения микроб-
ной обсемененности эффективные, 
недорогие и безопасные для потре-
бителя бактерицидные препараты. 
Установлено, что такими свойствами 
обладает надуксусная кислота (НУК). 

НУК — это сильный окислитель, в 
связи с этим обладает широким спек-
тром бактерицидного действия, вклю-
чая споры и плесени, причем в доволь-
но низких концентрациях. Причем, 
в отличие от гипохлорита и других 
хлорсодержащих препаратов, не явля-
ется токсичным веществом для чело-
веческого организма, так как достаточ-
но быстро разлагается на поверхности 
тушки на безопасные компоненты: ук-
сусную кислоту (пищевая добавка), 
кислород и углекислый газ. Благода-
ря этим свойствам не случаен выбор 
большинства птицеперерабатываю-
щих предприятий в ее пользу. При при-
менении в производстве препаратов 
на основе НУК («бесхлорная техно-
логия») наблюдается значительный 
бактерицидный эффект, при этом от-
сутствуют изменения внешнего вида, 
вкуса и запаха готовой продукции. 
Всем этим требованиям соответству-
ет, в частности, и антимикробное тех-
нологическое средство на основе НУК 
«Криодез», которое мы использовали в 
данной исследовательской работе. 

Применяя НУК, можно решать 
разные задачи:

• снижение перекрестной обсеме-
ненности тушки в ванне охлаж-
дения (предотвращение увели-
чения микробного обсеменения 
воды в ванне охлаждения); 

• обеспечение гарантированных 
сроков хранения — 5 суток (обес-
печение уровня микробной об-
семененности готовой продук-
ции — до 5*104 КОЕ/см2);

• увеличение сроков хранения до 
9 суток (обеспечение низкого 
уровня микробной обсеменен-
ности 1*103 –5*103 КОЕ/см2).

Результаты поставленных задач 
зависят от величины бактерицидных 
концентраций НУК в ванне охлажде-
ния, которые могут использоваться в 
диапазоне 0,005–0,03%. Оптималь-
ная бактерицидная концентрация 
НУК для каждой конкретной задачи 
зависит от многих параметров. Са-
мым основным фактором, влияющим 
на выбор концентрации НУК, являет-
ся микробная обсемененность тушки 
до ванны охлаждения (рис. 2). 

Для примера рассмотрим диа-
грамму, где показана динамика из-
менения микробного фона тушки 
птицы после охлаждения в ванне 
с использованием НУК различной 
концентрации при исходной обсе-
мененности тушки 5*105 КОЕ/см2. 

Мы видим, что при применении кон-
центраций 0,015% по НУК происходит 
значительное снижение поверхност-
ного обсеменения — на 2–3 порядка,  
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а при концентрациях по НУК в сред-
нем 0,01% — снижение на 1 десятич-
ный логарифм (порядок). При умень-
шении концентрации НУК на 0,003% 
от первоначальной видно, что сни-
жение микробного фона замедляет-
ся. Используя эту зависимость и зная 
микробную обсемененность туш-
ки на входе в ванну, можно подо-
брать оптимальные концентрации 
НУК, снижающие микробный фон 
до установленного предприятием 
уровня. Таким образом, степень сни-
жения микробного обсеменения на 
поверхности тушки птицы прежде 
всего зависит от концентрации НУК 
в ванне охлаждения.

В таблице показаны результаты 
применения НУК (на примере пре-
парата «Криодез») при различных 
исходных условиях.

Как показывает опыт, 0,015% по 
НУК — оптимальная концентрация 
«Криодеза», при которой наблюда-
ется значительный бактерицидный 
эффект, отсутствуют изменения ор-
ганолептических показателей туш-

ки птицы и происходит увеличение 
сроков хранения готовой продукции 
до 9 суток даже при высоком микроб-
ном фоне тушки до операции охла-
ждения. Концентрации НУК, пред-
ставленные в таблице, эффективны, 
если на предприятии соблюдаются 
жесткие санитарные правила.

В реальных производственных 
условиях при выборе эффективных 
концентраций НУК в ванне охлажде-
ния следует обращать внимание и на 
ряд многих факторов, влияющих на 
безопасность мяса птицы, на дина-
мику выпуска качественной продук-
ции (рис. 3). 

После выхода из ванны охлажде-
ния тушка проходит ряд технологи-
ческих операций перед упаковкой и 
может сталкиваться с дополнитель-
ными источниками обсеменения, 
представленными на рисунке 3. В ре-
зультате этого микробный фон туш-
ки может увеличиваться и сводить к 
минимуму все затраты по примене-
нию «бесхлорной технологии». Для 
сохранения полученного результата 

необходимо обеспечить достаточно 
высокий уровень санитарии на дан-
ном технологическом участке. При 
невозможности поддержания мик-
робной обсемененности тушки в го-
товом продукте на исходном уровне 
необходимо пересматривать концен-
трацию НУК в сторону ее увеличе-
ния, но не более допустимых.

Помимо микробиологических 
факторов, влияющих на окончатель-
ный выбор концентрации НУК, не-
обходимо учитывать и технологиче-
ские факторы, которые могут также 
влиять на эффективность НУК:

— до поступления в ванну с ледя-
ной водой тушки должны быть 
тщательно промыты водопро-
водной водой или путем непре-
рывного орошения водопровод-
ной водой — в течение не менее 
10 мин, или в ванне предвари-
тельного охлаждения проточ-
ной водопроводной водой —  
в течение примерно четверти 
общего времени охлаждения;

— непосредственно в ванне охла-
ждения птицы должна поддер-
живаться температура на входе 
в ванну не выше 1°С, на выходе 
из ванны — не выше 6°С;

— в ванне охлаждения должна обес-
печиваться постоянная смена 
охлаждающей воды с общим рас-
ходом не менее 2 л на одну тушку;

— направление движения тушек в 
ваннах охлаждения должно быть 
противоположным направлению 
движения поступающей свежей 
воды, т.е. свежая вода должна 
поступать со стороны выхода 
охлажденных тушек;

— должен обеспечиваться постоян-
ный контроль качества охлаж-
дающей воды;

— на предприятии должны быть 
разработаны правила очистки 
и дезинфекции установок для 
охлаждения, контроля санитар-
ного состояния оборудования 
для охлаждения, должны быть 
установлены приборы для оцен-
ки процесса охлаждения с реги-
стрирующим устройством (опре-
деление расхода воды в установке 
охлаждения, учет количества и 
массы тушек, прошедших через 
установку охлаждения).
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Рис. 3. Факторы, влияющие на безопасность мяса птицы

Выбор эффективной концентрации НУК в ванне охлаждения
Содержание 
НУК в ванне 
охлаждения, %

Микробная обсеменен-
ность тушки до входа в 

ванну, КОЕ/см2

Результат применения

0,004–0,006 до 5*104 Снижение перекрестного 
обсеменения.

Обеспечение сроков хра-
нения до 5 суток

0,009–0,01 1*104–1*105 Увеличение сроков хране-
ния до 7 суток

до 1*104 Увеличение сроков хране-
ния до 9 суток

0,011–0,015 5*105–1*107 Обеспечение сроков хра-
нения до 5 суток

1*104–1*105 Увеличение сроков хране-
ния до 9 суток


