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ВВЕДЕНИЕ 

 

 

Актуальность. Птицеводство считается наукоемкой и динамичной отраслью 

мирового и отечественного сельского хозяйства. Основная задача мировой 

птицепромышленности - это производство высококачественных и безопасных 

продуктов из мяса сельскохозяйственной птицы и яиц (Гущин В.В. и др., 2013; 

Фисинин В.И., 2012, 2018).  

Проблема безопасности продуктов питания – это актуальная в 

птицеперерабатывающей промышленности тема, которая требует изучения и 

разработки способа профилактики   кампилобактериоза при производстве мяса птицы 

(Шевелева С.А. и др., 2010).  

Бактерионосительство кампилобактериями у домашней птицы достигает 90%, в 

связи с чем мясо птицы рассматривается в качестве основного источника 

возникновения бактерий рода Campylobacter. C. jejuni является частью нормальной 

микрофлоры желудочно-кишечного тракта большого числа домашних и диких 

животных и птицы (Ефимочкина Н.Р. и др., 2016). 

 Механизм выживания и последующей перекрестной контаминации 

кампилобактериями тушек домашней птицы малоизучен и требует проведения 

дополнительных исследований с целью снижения рисков возникновения пищевых 

заболеваний, связанных с употреблением мяса птицы, так как оно имеет большой 

удельный вес в структуре питания населения (Бехтерева М.К. и др., 2012; Шевелева 

С.А. и др., 2016). 
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Проблема кампилобактериоза в птицеперерабатывающей промышленности 

требует изучения и разработки способа профилактики заболеваний бактериального 

происхождения у людей при производстве мяса птицы (Булахов А.В. и др., 2010).  

 В связи с этим необходимо провести внедрение современных технологий, 

которые будут снижать контаминацию кампилобактериями мяса птицы, которое 

приводит к отравлению бактериального происхождения у людей (Козак С.С. и др., 

2020). 

В России разработан ряд документов по профилактике токсикоинфекций 

сальмонеллезной этиологии. В отношении кампилобактериоза эта проблема остается 

не решенной  

Цель и задачи работы. Целью настоящей работы является совершенствование 

профилактики пищевых токсикоинфекций кампилобактериозной этиологии при 

производстве мяса птицы. Для достижения поставленной цели были поставлены 

следующие задачи: 

1. Исследовать характер контаминации бактериями рода Campylobacter 

пищевых продуктов убоя птицы при их реализации в торговой сети. 

2. Провести мониторинг по выявлению источников и путей обсеменения тушек 

цыплят-бройлеров бактериями рода Campylobacter при производстве мяса птицы. 

3. Разработать способ профилактики перекрестного обсеменения тушек 

бактериями рода Campylobacter при первичной переработке птицы. 

4. Разработать режимы применения ТВС (технологического вспомогательного 

средства) на основе надуксусной кислоты для инактивации кампилобактерий при 

санитарной обработке технологического оборудования и производственных 

помещений, предприятий (цехов) по переработке сельскохозяйственной птицы и 

производству продукции. 
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Научная новизна. На основании проведенных исследований определен 

современный характер контаминации бактериями рода Campylobacter  пищевых 

продуктов убоя птицы при их реализации в торговой сети. Установлены критические 

точки перекрестной контаминации тушек птицы бактериями рода Campylobacter, 

исследован характер контаминации бактериями рода Campylobacter оборудования и 

поверхности тушек при производстве мяса птицы.  

Впервые разработан способ профилактики перекрестной контаминации 

поверхности тушек кампилобактериями при водяном охлаждении. Проведена 

комплексная оценка качества и безопасности мяса цыплят-бройлеров после их 

охлаждения в растворах ТВС на основе надуксусной кислоты.  

Разработаны оптимальные режимы применения современного 

дезинфицирующего средства для инактивации кампилобактерий при санитарной 

обработке технологического оборудования и производственных помещений 

предприятий (цехов) по переработке сельскохозяйственной птицы, производства 

продукции из мяса птицы. 

Практическая ценность и реализация результатов работы. На основании 

проведенных исследований разработаны и предложены методы снижения 

перекрестной обсеменённости тушек цыплят-бройлеров при первичной переработке 

птицы, разработаны режимы ТВС на основе надуксусной кислоты (НУК) для 

инактивации C.jejuni, разработаны способы профилактической дезинфекции 

помещений и оборудования ТВС на основе НУК для инактивации кампилобактерий.  

Полученные результаты и основные положения диссертации используются в 

образовательном процессе и при проведении научно-исследовательских работ на 

кафедре паразитологии и ветеринарно-санитарной экспертизы ФГБОУ ВО МГАВМиБ 

- МВА имени К.И. Скрябина и ФГБОУ ВО Чувашский ГАУ. 
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Степень разработанности темы. Большое значение имеет обсеменённость 

тушек патогенными микроорганизмами в процессе первичной переработки, особенно 

при охлаждении. Санитарная обработка позволяет предотвратить перекрестное 

обсеменение птицы, мяса и продуктов его переработки микроорганизмами, 

вызывающими порчу продуктов. Ряд ученых: Берман В.А. (2001), Кафтырева Л.А. 

(2005), Глазова Н.В. (2010), Иванов М.Д. (2017), Козак С.С. (2020, 2021), Шевелева 

С.А. (2016) и др. посвятили свои работы изучению обсеменённости тушек при 

переработке птицы, а также возможности использования антимикробных средств на 

птицеперерабатывающих предприятиях, они сделали вывод, что первичная 

переработка птицы как начальная стадия производства продуктов из мяса птицы, 

оказывает влияние на качество производимого мяса.  

Вопрос обсеменённости тушек кампилобактериями в процессе первичной 

переработки остается актуальным и недостаточно изученным. Таким образом, 

потребность исследования темы данной диссертации считается аргументированной, 

как с теоретической, так и с практической точек зрения. 

Методология и методы исследований. Основой работы явились труды ученых, 

направленные на разработку способа профилактики перекрестного обсеменения 

тушек патогенными микроорганизмами, изучение свойств дезинфицирующих средств 

для применения на птицеперерабатывающих предприятиях. Для выполнения 

поставленных задач применялись общепринятые и специальные методы 

исследований. 

Основные положения, выносимые на защиту: 

1. Характер контаминации бактериями рода Campylobacter пищевых продуктов 

убоя птицы.  

2. Характер контаминации и критические точки перекрестной контаминации 

тушек цыплят-бройлеров кампилобактериями при производстве мяса птицы. 
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3. Способ снижения микробной обсемененности и профилактики перекрестного 

обсеменения тушек бактериями рода Campylobacter при первичной переработке 

птицы. 

4. Разработка режимов применения ТВС для инактивации кампилобактерий при 

санитарной обработке технологического оборудования и производственных 

помещений, предприятий (цехов) по переработке сельскохозяйственной птицы и 

производству продукции из мяса птицы. 

Степень достоверности и апробация работы. Достоверность результатов 

подтверждена большим объемом исследований, проведенных на сертифицированном 

оборудовании с использованием современных методик сбора и обработки 

информации, а также статистической обработкой полученных цифровых данных.  

Материалы диссертации доложены и обсуждены на: XIII Международной 

научно-практической конференции молодых ученых и специалистов организаций в 

сфере сельскохозяйственных наук «Перспективные исследования и новые подходы к 

производству и переработке сельскохозяйственного сырья и продуктов питания 

(г.Углич, 2019); на LIX Международной научно-практической конференции 

«Достижения науки — агропромышленному комплексу» (г. Троицк, 2020); на 

«Всероссийской с международным участием научной конференции молодых учёных 

и специалистов, посвящённая 155-летию со дня рождения Н.Н. Худякова» (г. Москва, 

2021); на XX Международной конференции Российского отделения Всемирной 

научной ассоциации по птицеводству «Мировое и российское птицеводство: 

Состояние, динамика развития, инновационные перспективы», посвященная  90-

летию ФГБНУ ФНЦ «ВНИТИП» РАН (г. Сергиев-Посад, 2021).  

Публикации. По материалам диссертации опубликовано 10 работ, в том числе 

2 в журналах, рекомендованных в ВАК Минобрнауки РФ; 2 статьи в журналах, 
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цитируемых в международной базе SCOPUS, в материалах международных 

конференций – 6 статей.  

Объём и структура диссертации. Диссертация изложена на 163 страницы 

машинописного текста и состоит из введения, обзора литературы, собственных 

исследований, выводов, практических предложений, библиографического списка 

использованной литературы, перечня сокращений и наименований, приложений. 

Работа состоит из 17 таблиц, 4 фотографий. Список использованной литературы 

включает в себя 188 источников, в том числе 107 зарубежных авторов. 
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1 ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

1.1 Состояние современного птицеводства и перспективы его развития 

 

Внутренний рынок мяса птицы обеспечен отечественной продукцией. Лидерами 

производства птицы на убой в России является Белгородская область, объем 

производства в 2019 г. составило 592 тыс. т. или 11,7% от общероссийского уровня; 

Ставропольский край (279 тыс. т. или 5,5%), Ленинградская область (253,6 тыс. т., 

5,0%), Краснодарский край (242,9 тыс. т.,  4,8%), Челябинская область (236,3 тыс. т., 

4,7%). В этих регионах производится более 30% мяса и субпродуктов птицы в России 

(1603, 7 тыс. т.) (Зыков С.А., 2019). 

Согласно прогнозам Госпрограммы развития агропромышленного комплекса 

(АПК), список лидеров производства мяса птицы к 2024 году расширится: Пензенская 

область (321, 9 тыс. т.). В этом регионе планируется существенный рост производства 

на (89, 1 тыс. т.), который обеспечит 26,6 % прироста отечественного производства 

мяса и субпродуктов к 2024 г. По данным Росстата ожидается повышение цен на мясо 

птицы и дальнейшее расширение производства с учетом насыщения отечественного 

рынка, которому будет способствовать развитие экспортных поставок. Так, в 2019 г. 

на экспорт было отправлено 210,7 тыс. т. мяса птицы, что составляет около 4,2% от 

общего объема производства в России, при этом поставки выросли на 13,3% к уровню 

2018-го.  

Лидерами по экспорту мяса и субпродуктов птицы стали Ставропольский край 

(72,3 тыс. т. на $118,6 млн), в Москве (46,9 тыс. т. на $75,2 млн), а также Московская 

(12,2 тыс. т. на $18,2 млн), Белгородская (10,7 тыс. т. на $19,6 млн) и Ростовская (9,1 

тыс. т. на $7,2 млн) области.  
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Россия экспортирует 210 тысяч тонн мяса птицы. Прогноз по экспорту к 2025 

году составляет 466 тыс. т. Сейчас для экспорта открыта 41 страна, из которых это 

Япония, Китай, Южная Корея, Саудовская Аравия, Малайзия и страны ЕАЭС (Бутусов 

Д., 2020). Основной причиной увеличения объемов экспорта мяса птицы стало 

открытие рынка Китая. В Китае был введен запрет в 2005 г.  из-за вспышки гриппа 

птиц. В эту страну в 2019 г. российские предприятия поставили 63,3 тысяч тонн мяса 

птицы на $143,4 млн. (Свищева М.И., 2020). 

На сегодняшний день отечественное птицеводство полностью зависит от 

племенного материала зарубежной селекции. Для производства продукции 

используется лучшая мировая генетика (кроссы Росс 308, Кобб 500 и Арбор айкрес), 

импортируемая из Нидерландов, Германии и других стран. По племенной базе 

бройлерного птицеводства в России государство ставит задачу к 2025 году довести 

удельный вес производства мяса от отечественного кросса до 15%, количество птицы 

исходных линий отечественного кросса до 35 тыс. голов (Бутусов Д., 2020).  

Для достижения к 2024 году целевого показателя экспорта всей российской 

продукции АПК на уровне $45 млрд планируется увеличить зарубежные поставки 

мяса и субпродуктов птицы с $328,3 млн. в 2019 году до $975,0 млн в 2024-м году. 

Ожидается, что основными экспортерами мяса птицы в 2024 году будут страны 

Персидского залива, СНГ и Китай (Свищева М.И., 2020). Продолжающееся снижение 

покупательной способности на протяжении нескольких лет нашло свое отражение в 

разработанной Стратегии развития по мясу птицы и яйцу до 2030 года. 
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1.2 Микробиологическая безопасность при производстве продуктов питания 

 

Микробиологическая безопасность продуктов обеспечивается соблюдением 

санитарно-гигиенических требований на производстве. Соответствие пищевой 

продукции нормативным требованиям по микробиологическим показателям зависит 

от качества используемого сырья, технологии переработки, санитарно-гигиенического 

и санитарно-технического состояния предприятий, соблюдения условий 

транспортировки продукции, правил личной гигиены персоналом и пр. (Бехтерева 

М.К., 2012). 

Пищевая интоксикация (токсикоз) - это острое кишечное заболевание, 

вызываемое употреблением в пищу продуктов, в которых накопились бактериальные 

токсины (экзотоксины), самого возбудителя может не быть. Пищевые отравления 

смешанной природы - острые кишечные заболевания, обусловленные совместным 

действием двух и более возбудителей (Валеева Э.Р. и др.,  2015). 

Микробная контаминация пищи является одной из основных проблем 

здравоохранения и экономики. Через пищу передается более 200 болезней 

бактериальной, вирусной, паразитарной природы. Согласно оценке Всемирной 

организации здравоохранения (ВОЗ), каждый год ими болеют 600 млн. человек (почти 

каждый 10-й житель планеты) и 420 тыс. умирают. Число таких инфекций растет во 

всем мире, даже в странах с высоким уровнем развития. Пищевой путь передачи 

возбудителей преобладает при вспышках острых кишечных инфекций (ОКИ)  

(Шевелева С.А., 2020). 
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1.3 Краткая историческая справка 

 

Впервые возбудитель кампилобактериоза был выделен в Англии в 1909 году от 

абортировавшей овцы и в 1913 году, а от коровы в 1913 году. Впоследствии Smith T., 

Taylor M.S. в 1919 при описании данного возбудителя, назвали его Vibrio fetus, а 

болезнь — вибриоз. 

В 1957 г. King E.O. описал случай выделения кампилобактерий из крови ребенка 

с диареей. В 1972 г. в Бельгии Dekayser и  Butzler J.P. обнаружили данного возбудителя 

в крови и фекалиях женщины с симптомами острого энтерита (Kist M., 1985). В 1963 

году Sebald M.  и Veron M. предложили микроаэрофильные вибрионы выделить в 

новый род — Campylobacter. В 1989 г. Campylobacter pyloridis был выделен в 

самостоятельный род Helicobacter, поскольку Goodwin C.S. с соавт. доказали, что эти 

бактерии генетически не принадлежат к роду Campylobacter, в настоящее время число 

видов рода Helicobacter близко к 30. Затем были выделены род Arcobacter и род 

Wolinella (Vandamme P., 1991). Патологию у людей вызывают термофильные 

кампилобактерии видов С.jejuni, С.coli, С.lari, которые выделяют в 99% случаев; около 

1% приходится на C.upsaliensis, C.hyointestinalis (Oberholman, 2000; Rautelin, 2000; 

Skirrow, 2000; Vandenberg, 2004; Abbott, 2005). 
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1.4 Классификация и общая характеристика бактерий рода Campylobacter 

1.4.1 Морфологические свойства кампилобактерий 

 

Согласно определителю бактерий Берджи (2005), кампилобактерии относятся к 

царству Bacteria, порядку Campylobacter, семейству Campylobacteriacea. Это 

семейство включает три рода  Campylobacter, Arcobacter, Subfospirillum (Хоут, 1997; 

Debruyne, 2008). 

Род Campylobacter основан Veron (1963) с целью дифференциации 

микроаэрофильных видов этого таксона от других «вибриоподобных» бактерий 

(Глушков А.А., 1983; Cидоров М.А., 1985). В настоящее время род  Campylobacter 

представлен 17 видами: C.fetus, C.coli, C.concisus, C.curvus, C.gracilis, C.helveticus, 

C.hominis, C.hyolntestinas, C.jejuni, C. lantenae, C.lary, C.mucosalis, C. rectus, C. showae, 

C. sputorum, C. upsaliensis, C. ureoliticus. Дифференцируются на подвиды виды: C.fetus 

(subsp. Fetus, subsp. Venerealis), C. hyointestinales (subsp. Hyointestinales, subsp. 

Lawsonii), C. jejuni (subsp.jejuni, subsp. Doylei) (Глушков А.А, 1983; Сидоров М.А., 

1995). 

Наибольшее значение в патологии человека имеют  виды С. jejuni  и С. fetus.  

Термофильные кампилобактерии имеют температурный оптимум роста 37-44ºС. Они 

образуют группу С. jejuni, включающую этот вид, а также виды С. coli и C. lari. 

Мезофильные кампилобактерии имеют температурный оптимум 25-37ºС. К ним 

относится С. fetus, C. concisus, C. sputorum, C. fennelliae, C. cinaedi, C. hyointestinalis, 

обитающих в ротовой полости и толстом кишечнике. 

Представители семейства Campylobacteriacea характеризуются как изогнутые 

спиралевидные, могут иметь форму крыльев бабочки, грамотрицательные палочки, 
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которые в старых культурах могут приобретать кокковидную форму, имеют 1-2 

жгутика. Обладают респираторным типом энергетического метаболизма, при этом 

являются микроаэрофилами, углеводы не ферментируют и не окисляют (S.L.W., 2001) 

размеры клеток от 0,2-0,5 мкм до 0,5-8 мкм. Для кампилобактерий характерны 

быстрые винтообразные движения, напоминающие «полет мошки» (Воробьев А.А., 

2003). Бактерии рода Campylobacter имеют плазмиды, которые выявляют у 19% - 30% 

штаммов, но их функция изучена недостаточно (таблица 1) (Louwen, 2006). 

 

Таблица 1 — Представители рода  Campylobacter, Arcobacter 

Вид Источник выделения 

C.jejuni Человек, животные, птицы 

C.jejuni ssp. doylei Человек, животные, птицы 

C.coli Человек, животные, птицы, КРС, овцы, свиньи 

C.lari Человек,  птицы, собаки, коты, обезьяны 
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1.4.2 Культуральные и биохимические свойства кампилобактерий 

 

Campylobacter spp. - хемоорганотрофы. Отдельные штаммы кампилобактерий 

способны к росту в аэробных условиях (Зенин И.В., 1986), также есть  виды, которые 

растут как в микроаэрофильных, так и анаэробных условиях. 

Оптимальная газовая среда для культивирования Campylobacter spp. – это 

соотношение (кислород - 5%, углекислый газ -10%, азот-85%), но они могут расти и в 

среде с содержанием СО2-30% (Скирроу М.Б., 1984). 

Создание оптимальной атмосферы для культивирования можно создать 

несколькими способами: в эксикаторе или анаэростате со свечой, концентрация 

кислорода около 17%; в вакуумном термостате или микроанаэростате, в этом варианте 

параметры атмосферы можно отрегулировать до нужных для роста кампилобактерий 

показателей; с использованием газогенераторных пакетов (Чайка Н.А., 1986, 

1987,1988). 

По способности к росту при определенных температурах кампилобактерии 

подразделяют на две большие группы: мезофильные - способны расти при 25-37°С 

и термофильные - температурный оптимум 37-42°С (нижняя граница выше 30°С, 

верхняя - около 45°С) (Чайка Н.А., 1986, 1987). С. jejuni, C.coli, С. laridis, С. 

upsaliensis и C.hyointestinalis на сегодняшний день играют основную роль в 

патогенезе острых пищевых инфекций у людей (Carattoli A., 2001).  

Campylobacter spp. не ферментируют углеводы и желатин, не гидролизуют 

мочевину. Продуцировать сероводород может вид С. coli (11-89% случаев). Бактерии 

рода Campylobacter оксидазоположительны, каталазоположительны, за исключением 

вида С. upsaliensis. К гидролизу гиппурата способны Campylobacter jejuni, 
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представители других видов рода Campylobacter не ферментируют гиппурат (Коротяев 

А.И., 2002).  

По способности роста колоний кампилобактерий на питательных средах Bryner 

J.H. (1962) описал 4 формы колоний, которые кампилобактерии могут формировать на 

плотной питательной среде (Bryner J.H., 1962). Это S- форма (гладкие), М- и R- форма 

колоний. Гладкие и шероховатые колонии патогенные, каталозоположительные, а 

слизистые - непатогенные, каталазонегативные. Термофильные кампилобактерии на 

влажных твердых питательных средах образуют феномен «роения», который чаще 

встречается у гиппуратотрицательных культур (Пыхтарева Е.И., 1990). 

При культивировании на плотных питательных средах кампилобактерии 

образуют колонии неправильной формы, как бы растекающиеся по ходу посева, с 

ровными краями, диаметром 2-8 мм, бесцветные, либо светло-серые, прозрачные, 

гомогенные (напоминают капли воды), имеют способность к ползучему росту, при 

длительном культивировании могут приобретать серебристо-матовый оттенок; колонии 

округлые, правильной формы с ровными краями, диаметром 1-2 мм, поверхность 

блестящая, выпуклая. Колонии прозрачные (полупрозрачные), гомогенные, в старых 

колониях центр более плотный, чем периферия и может образовываться желтый 

пигмент. Консистенция колоний невязкая. Нередко вокруг колоний различается нежная 

«зона ползучего роста», вследствие активной подвижности микроба. 

В полужидком агаре кампилобактерии растут по ходу укола, постепенно 

образуя диффузное, мутное кольцо толщиной 1-4 мм непосредственно под 

поверхностью среды. В жидких питательных средах наблюдается диффузное 

помутнение с трудно разбиваемым выраженным осадком  (Скирроу М.Б.,1984; 

Алабугина Т.В., 1998;  Коротяев А.И., 2002; Жакипбаева Б.Т., 1992). 
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1.4.3 Антигенные и патогенные свойства кампилобактерий 

 

Бактерии рода Campylobacter обладают антигенными структурами, которые 

схожи с возбудителями бруцеллеза и иерсиниоза (Литусов Н.В., 2012; Шувалова Е.П., 

2005).  

Различают соматический О-антиген, который состоит из термостабильных 

липополисахаридов и кислоторастворимых белковых фракций, имеют значение в 

серотипировании возбудителя (Penner J.L., 1980). Он определяет иммунологическую 

специфичность кампилобактерий в агглютинационных тестах. Н-антиген — 

термостабильный белковый жгутиковый, используется как основа 

иммунодиагностикумов. По антигенам кампилобактерии делятся на десятки биоваров. 

Антигенная структура C. jejuni имеет около 48 различных серотипов (Wassenaar T.M., 

1997). О-антиген штамма C. jejuni имеет высокую молекулярную массу, он влияет на 

специфичность типирования, является капсулярным, не связан с 

липополиолигосахаридами (ЛПС) или липоолигосахаридами ЛОС (Wren B.W.; 2001, 

Nakari U.M., 2005).  

Существуют изоляты C. jejuni, которые не типируются по О- и Н-антигенам — до 

63%, но есть нетипируюмые по О- и Н-антигенам штаммы, составляют менее 20% 

(Wassenaar T.M., 1997).  

Патогенные для человека кампилобактерии являются термофильными (ТКБ), 

имеют температурный диапазон роста (от 30 до 46°С), но оптимальная температура 

42°С. Среди них основными видами, которые включаются в статистику ОКИ, являются  

C. jejuni – около 90% инфекций, и C.coli- менее 10% (Janssen R., 2008).  

Известно, что термофильные кампилобактерии резистентны к действию 

желчи, колонизируют верхние отделы тонкого кишечника, приводят к развитию 
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воспалительных изменений, отека, гиперплазии слизистой оболочки в месте 

внедрения, появлению эрозий (Haddad N., 2010; Dasti J.I., 2010). Патогенные 

свойства кампилобактерий зависят от способности ТКБ прикрепляться к стенке 

кишечника и продуцировать токсины, которые влияют на всасываемость воды, что 

является причиной жидкого стула, также способностью проникать и делиться в 

клетках кишечника, вызывая воспаление и кровавую диарею (Janssen R., 2008). 

Патогенез бактерий рода Campylobacter обусловлен способностью вырабатывать 

термостабильный и термолабильный энтеротоксины, эндотоксин, связанный с ЛПС, 

наличием жгутиков. Жгутики облегчают подвижность, перемещение до внедрения в 

эпителий кишечника, а также вырабатывают инвазивные антигены, способствующие 

адгезии ТКБ в слизистой тонкого кишечника.  

Энтеротоксин по механизму действия схож с энтеротоксином E.coli  и холерного 

вибриона, повышает внутриклеточный Цамф и способствует водянистой диарее, но 

наличие кодирующих его генов не подтверждается у всех ТКБ, обусловливающих 

заболевание у людей (Wassenaar T.M., 1997). C. jejuni имеет  цитолетальный токсин, 

который является главным фактором патогенности данного вида кампилобактерий 

(Dasti J.I., 2010).  

Установлено, что минимальная инфицирующая доза Campylobacter jejuni 

составляет от 500 - 10,000 микробных клеток (Blaser M.J., 1986; Black R.E., 1988;  

Butzler J.P., 1984).  

По данным Минаевой Н.З., 1995 штаммы, выделенные при манифестных формах 

заболевания, обладали данным ферментом в 88,2 - 100% случаев, тогда как вызывающие 

бессимптомное носительство, только в 31,4 – 38,5% (Минаева Н.З., 1992, 1995).  

Гореловым А.В., 1995 обнаружена способность Campylobacter spp. 

инактивировать лизоцимную активность, он установил, что высокая АЛА способствует 

затяжному течению болезни.  



 

21 

 

 

По данным Тазаловой Е.В., 1999 высокой АЛА обладали 86±4% клинических 

штаммов, выделенных от детей (Горелов А.В., 1995; Тазалова Е.В., 1999). 

Campylobacter spp обладают комплексом факторов патогенности с токсической 

функцией, помимо эндо - и энтеротоксинов они вырабатывают также цитотоксины (Hu 

Lan, 2006;  Johnson W.M., 1988; Ketley J.M., 1997). 

Эндотоксин кампилобактерий - это липополисахарид клеточной стенки, он 

термостабилен и оказывает разрушающее действие на клетки (Коротяев А.И., 2002; 

Hu Lan, 2006). В эксперименте Ни Lan et al., 2006, липоолигосахарид клеточной 

стенки Campylobacter spp. вызывал иммунный ответ посредством стимуляции 

образования цитокинов с последующей индукцией интерлейкинов Iβ (IL-lfi), IL-6, 

IL-8, IL-10, IL-12, гамма - интерферона, а также фактора некроза опухолей. По 

данным (Тазаловой Е.В., 1999), термолабильный энтеротоксин способностью к 

продукции указанного токсина обладали 97,2±1,9%, выделенных ею клинических 

штаммов.  

Термостабильный энтеротоксин ингибирует адсорбцию жидкости и 

электролитов в кишечнике, стимулирует экскрецию ионов хлора (Daikoku Т., 1989).  

Шигаподобный токсин выявлен в модели изолированной петли кишечника 

кролика, установлено его цито -, энтеро - и нейротоксическое действие (Blaser M.J., 

1986; Blaser M.J., 1984; Moore M.A., 1988). 
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1.4.4 Антибиотикорезистентность кампилобактерий 

 

Начиная с 80-х годов 20 века стало известно об увеличении устойчивости к 

антибиотикам (АБ) C. jejuni (Aarestrup F.M., 1998). Появление устойчивости к 

хинолонам кампилобактерий, связано с их широким использованием в ветеринарии 

и медицине. (Bowler I.C., 1996). Это может говорить об адаптивном типе 

устойчивости, формировании приобретенной резистентности трансмиссивного типа 

(Lucey B., 2002; Lee M.D., 2002; O’Halloran F., 2004).  

У C. jejuni АБ может быть связана с мутациями, происходящими в организме, 

модификациями генов-мишеней (Lindow J.C., 2010; Luo N., 2003; Wretlind B., 1992). 

Масштабное использование ряда антибиотиков для профилактики и лечения 

инфекций у птицы, устойчивость к ним кампилобактерий, приобретают важное 

значение (Sorum H., 2002; Rowe-Magnus D.A., 2002). 

Частота обнаружения плазмид у термофильных кампилобактерий сильно 

варьируется (от изолятов от домашней птицы от 19-91%), их устойчивость к широко 

применяемым антибиотикам - тетрациклин, хлорамфеникол, канамицин, 

обусловлена наличием плазмидных генов (Bacon D.J., 2000; Aminow R.I., 2002; Wang 

Y., 1990).  

На сегодняшний день изучены несколько вариантов формирования 

резистентности Campylobacter spp.  к фторхинолонам: за счет точечной мутации в 

гене, кодирующем ДНК-гиразу (Smith J.L., 2010), системы трансмембранных белков 

(Ge B., 2005; Charvalos E., 1995) и включения фактора Mfd, кодирующего цепь-

специфичную репарацию ДНК у C.jejuni (Han, 2008), устойчивость кампилобактерий 

к макролиду эритромицину, как и с фторхинолонами, может являться следствием 

активации системы трансмембранных белков CmeABC. 
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Система трансмембранных белков (СТБ), кодируется генами CmeA,  CmeB,  

CmeC, препятствует внутриклеточному накоплению антимикробных препаратов и 

защищает клетки патогенов от проникновения агрессивных веществ (Pooke K., 2000; 

Van Bambeke, 2003). Устойчивость к антибиотикам может распространяться 

плазмидами между таксономически далекими видами (Webber M.A., 2003).  

У C. jejuni инсерционная мутация по оперону CmeABC которая ведет к 

инактивации СТБ, увеличению чувствительности к антибиотикам, к тяжелым 

металлам  и желчи (Lehtopolku M., 2010). У C. jejuni обнаружены гены устойчивости 

к триметоприму, стрептомицину и спектиномицину, которые распространяются 

генетическими системами, состоящими из гена, кодирующего интегразу, 

промоторного участка и рамок считывания, способны захватывать и внедрять 

генетические кассеты, переводя их в функционально активные гены (O’Halloran F., 

2004). Применение антибиотиков для лечения многих инфекций становится 

неперспективным направлением, так как интегроны, ассоциированные с плазмидами 

или бактериофагами, хорошо переносят факторы устойчивости среди неродственных 

бактериальных популяций (Carattoli A., 2001). 

Пожалостина Л.В. и др. (1992) изучили чувствительность 9 штаммов C.coli  и  

12 штаммов C. jejuni к антибиотикам. Было установлено, что все штаммы  C.coli 

чувствительны к эритромицину, рокситромицину, амоксиклаву, таривиду, 

ципрофлоксацину, пипемидиновой кислоте и не чувствительны к амоксициллину, 

рифампицину и фосфомицину. Все штаммы C. jejuni были чуствительны к 

амоксиклаву, пипемидиновой кислоте, офлоксацину, цефлоксацину, 

ципрофлоксацину, фосфамицину и джозамицину, 10 штаммов — к эритромицину и 

роксигромицину, 2 — амоксициллину и все штаммы были резистентны к 

рифампицину (Пожалостина Л.В., 1992). 
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Голиков А.В. и др. (1995) исследовали чувствительность 55 термофильных 

кампилобактерий, выделенных от домашних и диких животных, к 18 антибиотикам. 

Из 55 культур 26 относились к  C.coli, к C. jejuni  21, к C.laridis – 8 (Голиков А.В., 

1995).  

Установлена устойчивость кампилобактерий к ванкомицину, триметоприму, 

амфотерицину, рифампицину, новобиоцину, что послужило причиной введения их в 

состав селективных добавок к питательным средам для выделения кампилобактерий 

(Пыхтарева Е.И., 1990; Порин А.А., 1990; Демченко А.Г., 1995). 

Большинство бактерий рода  Campylobacter (>90%) резистентны к таким 

антибиотикам, как пенициллин, феноксиметилпенициллин, азлоциллин, 

цефалоспорины: цефалотин, цефамезин, цефоперазон, цефамандол, так как 

обладают несколькими типами β-лактамаз (Чайка Н.А., 1988; Пыхтарева Е.И., 1990). 

По данным ЦНИИ эпидемиологии за 2007 год, отмечается рост выделения штаммов 

Campylobacter spp., резистентных к эритромицину — с 5 до 12%.  

Наличие приобретенной антибиотикоустойчивости у термофильных 

кампилобактерий рассматривается как фактор адаптации в окружающей среде, один 

из факторов патогенности (Шурышева Ж.Н., 2007).  
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1.5 Структура и динамика  заболеваемости кампилобактериозом 

 

Бактерии рода Campylobacter имеют патогенез: кишечные инфекции, энтериты, 

бактериемию, колиты, септические артриты, гемоуремический синдром. Синдром 

Рейтера или Гийена-Барре, он характеризуется периферическими параличами мышц 

конечностей и белково-клеточной диссоциацией в ликворе при сохранении 

поверхностной чувствительности.  В отдельных случаях возможен летальный исход, 

в основном у групп населения, входящих в группу риска по причине ослабленного 

иммунитета. Согласно информационному бюллетеню ВОЗ, источником заражения 

соответственно и причинами гастроэнтеритов обычно является мясо птицы, 

прошедшее недостаточную термообработку. 

Бактерионосительство у птиц выше, чем у животных и варьируется в пределах 

55-79% (Powell L.F., 2012; Dasti J.I., 2010). Инфицирование животных и птицы также 

происходит алиментарным путем через поилки, кормушки, подстилку, инвентарь, 

инфицированные корма и воду (Березовський А.В., 2012). 

 Зараженные животные, птицы и контаминированная продукция животноводства 

являются основной причиной инфицирования людей термофильными 

кампилобактериями (Шурышева Ж.Н., 2007).  

Основным резервуаром кампилобактерий в природе являются куры, индюки, 

дикие птицы, грызуны, а также – крупный рогатый скот, овцы, козы и свиньи. 

Кампилобактерии с фекалиями животных и птицы попадают во внешнюю среду. Есть 

множество примеров заражения человека кампилобактериями при употреблении 

воды. Более 25% диких птиц инфицированы C.jejuni. Бройлеры могут быть 

инфицированными до 90%, индюки - до 100%, утки - до 88%, и при этом клинические 

признаки не проявляются (Касяненко О.І., 2010; Park J.I., 2002). 
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 В странах Eвропейского союза (ЕС) кампилобактериоз относится к самым 

распространённым зоонозам 45,6-106 случаев на 100000 населения (Debruyne L.,2008).  

Аналогичная ситуация наблюдается в США, где заболеваемость кампилобактериозом 

в 1,5-2 раза выше сальмонеллезной инфекции (Wassenaar T.M., 1997).  

Эпидемиологические исследования доказали, что 55-80% случаев кампилобактериоза 

людей связаны с потреблением мяса птицы, а также крупного и мелкого рогатого скота 

– 20-40% (Keener K.M. и др, 2004). Полиморфизм клинических проявлений у животных 

и людей не позволяет поставить диагноз «кампилобактериоз» без лабораторного 

подтверждения. Микробиологическая диагностика этого заболевания – это 

трудоемкая, многозатратная процедура, которая связана с биологическими свойствами 

возбудителя. Отсутствие стандартов диагностики кампилобактериоза на территории 

СНГ привело к искажению реальной картины его  распространенности (Пожалостина, 

2004, Силина, 2011). 

 Что касается сальмонеллезной контаминации, то количество 

контаминированных ими тушек кур, поступающих в оборот в США, варьируется в 

среднем от 8,7 до 20,0% (Suzuki H., 2009;  Berrang M.E., 2009; Kinley B., 2010).   В ЕС 

в среднем 8,0–15,7% тушек кур контаминированы Salmonella и 75,8% - Campylobacter 

(De Jong, 2009). В большинстве публикаций, посвященных проблеме патогенов в 

продуктах из мяса птицы, приводятся данные о поверхностной контаминации ими 

тушек (Козак С.С., 2020). В связи с этим важно располагать такими же данными в 

отношении отечественной продукции — для сопоставимости оценок загрязненности 

в современных условиях.  

Стремясь снизить заражение мяса и птицы патогенами, Служба безопасности 

пищевых продуктов и инспекции (FSIS) внедрила программу «Сокращение 

патогенов»; Система анализа опасностей и критических контрольных точек (PR; 

HACCP). В 2011 году FSIS объявила о своих первых стандартах эффективности от 
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контаминации бактериями рода Campylobacter  тушек курицы и индейки, а для 

измельченной птицы в 2016 году (Michael S., 2021). 

Кампилобактериоз встречаются во всех возрастных группах, но 

преимущественно у детей в возрасте до 5 лет (от 3 до 30%). У взрослых 

кампилобактериоз чаще наблюдается среди сельских жителей, лиц, профессионально 

связанных с животноводством и птицеводством. Наблюдаются профессиональные 

заболевания лиц, постоянно контактирующих с животными (зоотехники, ветеринары, 

работники зоопарка и т. д.). Причины риска заболевания являются возраст (дети 

дошкольного возраста и пожилые ослабленные люди, страдающие диабетом, 

получающие иммунодепрессанты), профессия (ветеринары, зоотехники и другие 

лица, имеющие контакт с животными), использование в пищу продуктов животного 

происхождения без достаточной термической обработки, употребление 

необеззараженной воды. Специфическая профилактика кампилобактериоза для людей 

не разработана (Michael S., 2021). 
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1.6 Мероприятия по снижению микробной обсеменности поверхности тушек 

при производстве мяса птицы 

 

Болезни пищевого происхождения являются глобальной проблемой во всем 

мире (Бутко М.П. и др., 1994; Шевелева С.А., 2003). Микробиологическая 

безопасность мяса является важным моментом с точки зрения безопасности пищевых 

продуктов, мяса птицы, во всем мире (Rostagno M., 2005; Yang B., 2010). 

Микрофлора, выделенная от живой птицы, представлена 19 видами: кишечная 

палочка — 41,6%, кокковая микрофлора — 24,4%, протей — 12,5%, синегнойная 

палочка — 6,2%, C. jejuni – 6,5% (Новикова О.Б., 2004). Прижизненный контроль 

патогенных микроорганизмов у бройлеров не удовлетворяет многим требованиям, и 

контаминированная птица попадает на перерабатывающие предприятия, заражая 

оборудование и тушки (McMullin P., 2003). 

Для мясоперерабатывающей отрасли биопленки представляют опасность, в 

связи с тем, что мясо, в том числе мясной сок, содержит большое количество 

питательных веществ и является идеальной средой для размножения большинства 

микроорганизмов. Биопленки образуются на поверхностях основного и 

вспомогательного оборудования.  

На птицеперерабатывающих предприятиях в качестве биопленкообразующих 

микроорганизмов стоит рассматривать бактерии рода Campylobacter. Более половины 

кампилобактерий, выделенных из продуктов переработки птицы в 2017 г. корейскими 

исследователями, обладали свойством образовывать биопленки (Kim S.H., 2017). 

Согласно исследованиям, проведенным в ряде нигерийских университетов, 

биопленкообразующие штаммы Campylobacter обнаруживаются практически на всех 

объектах производственной среды птицеперерабатывающих предприятий (пол, столы, 
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мойка и т.д.), а также в сточных водах (Balogu T.V., 2014). Результаты исследований, 

полученные российскими учеными, также свидетельствуют о высокой циркуляции 

биопленкообразующих штаммов Campylobacter в условиях птицеперерабатывающих 

предприятий РФ (Шевелева С.А., 2016). 

Согласно отчетам исследовательской группы Campden BRI в рамках проекта № 

123483, биопленкообразующие кампилобактерии являются наиболее 

распространенной причиной проявления пищевых токсикоинфекций с 

гастроэнтеритом. Так, например, в Великобритании ежегодно регистрируют около 321 

тыс. случаев кампилобактериоза. Исследования доказали, что причиной перекрестного 

загрязнения пищевых продуктов является образование биопленок (Butzler J.P., 1984). 

Высокий уровень гигиены на предприятиях по переработке птицы, регулярная  

чистка оборудования, использование машин, обеспечивающих минимальное 

перекрестное заражение - эти меры препятствуют распространению патогенных 

бактерий на птицеперерабатывающем предприятии, способствуют снижению 

обсеменности пищевых продуктов убоя птицы бактериями. Автоматизированные 

машины и линии, тщательная очистка и дезинфекция — позволяет предотвратить 

загрязнение продуктов из мяса птицы патогенными микроорганизмами (Berrang M. E. 

et al., 2009; Bilgili S.F., 2006; Nunes K., 2012).  

Шпарка и снятие оперения являются чрезвычайно важными этапами  

переработки  птицы с точки зрения перекрестного заражения тушек. Процессы шпарки 

и ощипки при первичной переработке птицы могут, в зависимости от применяемой 

технологии, как повышать, так и снижать обсемененность тушек птицы патогенными 

микроорганизмами. Для решения этой проблемы некоторые компании применяют 

предварительную мойку убитой птицы перед шпаркой с применением щеток и 

хлорированной воды. Это позволяет на   90%, снизить количество фекальных и прочих 

загрязнений на поверхности тушек, а также обсемененность тушек патогенными 
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микроорганизмами (Russell S., 2011). Многоступенчатые шпарочные установки 

являются наиболее современными, способствуют снижению перекрестной 

контаминации тушек. Применение противоточных устройств для шпарки позволило 

снизить оптимальную температуру шпарки с 60оС до 52–55оС (Russell S., 2011). 

Вводимые чаще всего в воду шпарочной установки хлор или гипохлорит натрия 

не обеспечивают ожидаемого эффекта в отношении дезинфекции: хлор быстро 

инактивируется органическим материалом, а гипохлорит натрия не снижает 

обсеменение бактериями тушек. В этом отношении рядом преимуществ обладают 

кислотные дезинфицирующие средства на основе надуксусной кислоты (Berrang M. et 

al., 2009; Russell S., 2011). 

На всех стадиях получения и переработки пищевых продуктов убоя птицы 

большое значение придается дезинфекции. Она проводится после тщательной 

механической очистки помещений и оборудования (Russell S.M., 2007, 2011). При 

выборе дезинфицирующего средства необходимо учитывать следующие факторы, как 

коррозионная активность, действие на патогенные микроорганизмы, безопасность при 

приготовлении и его использовании (Pate C., 2004). Современные задачи производства 

продуктов питания для человека требуют внедрения высокоэффективных средств для 

санитарной обработки на птицеперерабатывающих предприятиях (Шестопалов Н.В., 

2004, Богуш А.А., 2004). 

Наиболее пригодными для применения на пищевых предприятиях являются 

растворы перекиси водорода, надперекисные и хлороксидные соединения,  которые 

быстро разрушаются во внешней среде (Бочаров Д.А., 1997). Для дезинфекции 

убойного зала, холодильников и т.д. применяют 2%  горячий раствор едкого натрия, 

осветленный раствор хлорной извести (2% активного хлора), 0,5% раствор 

трихлоризоциануровой кислоты (Лукашов В.В., 1991). 
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По данным Цуркан В.А. (2004) при применении для дезинфекции 

хлорсодержащих препаратов, было замечено токсическое действие хлора на 

работников, проводящих дезинфекцию на предприятии, у 10% из общего числа были 

симптомы отравления. Использование дезинфектантов на основе перекиси водорода и 

надуксусной кислоты является перспективным направлением, большинство препаратов 

на их основе распадаются на безвредные химические соединения (Бойдевлятов А.В., 

1981; Наурызбаев И.Б., 1981). 

По данным Глазовой Н.В. (2010) наиболее безопасным дезинфектантом является 

средство на основе надуксусной кислоты. Выпускается в виде (40%) водных и 

стабилизированных водно-уксусных растворов (1-15%). Широко используется 5-15% 

водно-уксусный раствор НУК (Глазова  Н.В., 2010). В отработанных рабочих растворах 

компоненты легко разлагаются на кислород, воду, уксусную кислоту и не наносят вред 

окружающей среде, здоровью человека. Надуксуная кислота является сильным 

окислителем и воздействует на микробную клетку,  разрушает ее мембрану (Глазова 

Н.В., 2010).  
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1.7 Методы выделения бактерий рода Campylobacter из пищевых 

продуктов 

 

Для выделения бактерий рода Campylobacter из пищевых продуктов используется 

микробиологический метод. Этот метод основан на высеве определенных количеств 

продукта в жидкие селективные среды, содержащие антибиотики и аэротолерантные 

добавки; с последующим пересевом на поверхность твердых селективных сред; 

инкубировании посевов; выявлении в этих посевах бактерий, способных расти и 

образовывать типичные колонии на поверхности селективного агара, с последующим 

выделением чистой культуры.  Идентификация культур проводится по совокупности 

морфологических, биохимических и других признаков, определяющих 

принадлежность к видам бактерий рода Campylobacter.  Все этапы инкубации посевов 

осуществляются в микроаэрофильных условиях. При использовании этого метода 

используют специальные питательные среды: бульон Болтона, бульон для бруцелл, 

бульон Престона, модифицированный агар с углем, колумбийский кровяной агар, 

бруцелла агар, кампилобакагар (Скляров О.Д., 2000). С целью эффективного 

использования этих сред и роста кампилобактерий используют добавки, 

стимулирующие их рост (Равилов А.З., 1999; Шаталов В.Ф., 1978). 

Кампилобактерии требовательны к питательным веществам, для выделения, 

используют агар, содержащий дефибринированную кровь, он ярко-красный, 

непрозрачный (Munoz P., 2010). Для культивирования бактерий в среды добавляют 

аэротолерантные добавки. Она содержит сульфат железа, пируват натрия и уголь для 

улучшения роста кампилобактерий, так как они подавляют перекись водорода, 

увеличивают аэротолерантность бактерий, облегчают выделение штаммов, 
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чувствительных к кислороду (Hazeleger, 1998). На данный момент существует 

несколько способов создания таких условий: физический, когда откачивают воздух и 

добавляют углекислый газ; химический — химические поглотители кислорода; 

биологический - совместное культивирование строгих аэробов и кампилобактерий, с 

подачей углекислого газа (10%), при таком способе аэробы поглощают кислород, а 

углекислота  создает необходимые условия для культивирования кампилобактерий 

(Hald B., 2004; Little, 2008). Используются специальные анаэростаты для создания 

специальных условий. В настоящее время наиболее простым способом для создания 

анаэробных условий, является использование газогенерирующих пакетов (Скляров 

О.Д., 2000). Применяемый классический бактериологический метод имеет недостатки: 

высокая стоимость, длительность исследования (Bosshard, 2006).  

Для обнаружения возбудителей бактериальных заболеваний используют 

различные методы иммунодиагностики  (Stucki  U. 1995; Wong K.H., 1985). Большое 

внимание уделяется использованию методов исследований, позволяющих выявлять 

нужные антигены в короткий срок с высокой степенью специфичности и 

чувствительности (Бровкина А.Н., 2011). Метод фермент-связанного 

флюоресцентного иммуноанализа бактерий рода Campylobacter основан на 

связывании бактериальных антигенов, находящихся в бульоне обогащения, с 

антителами, адсорбированными на внутренней поверхности пипетирующего 

устройства (твердая фаза), последующем удалении (отмывке) несвязанных 

компонентов, добавлении антител, меченых щелочной фосфатазой, и флюоресцентно-

меченого субстрата, и измерении флюоресценции продукта гидролиза 

флюоресцентно-меченого субстрата (4-метил-умбелиферилфосфата), который 

катализируется щелочной фосфатазой (Мезенцев С.В., 2011). Большим преимуществом 

этого метода является проведение исследований в короткие сроки, высокая 

чувствительность и специфичность полученных результатов, исключение риска 
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перекрестной контаминации, одновременный анализ значительного количества образцов 

(Liu L., 2009; Siemer B.L., 2005).   

Методы полимеразной цепной реакции (ПЦР) в последнее время получают все 

большее развитие, однако, использование их для обнаружения, а тем более 

количественного определения Campylobacter spp. в пищевых продуктах пока не 

получило широкого распространения в силу ряда причин. Так, при определении с 

помощью полимеразной цепной реакции, а также ее модификаций сохраняется 

необходимость предварительного обогащения проб, к которому добавляется типовая 

подготовка, к тому же проведенные исследования показали, что методы ПЦР не всегда 

обладают достаточно высокой чувствительностью (Giesendorf B.A., 1992; Sails A.D., 

2003; Moore J.E., 2005).  
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1.8 Методы иммунохроматографического анализа обнаружения 

кампилобактерий 

 

В настоящее время большой интерес представляет использование и внедрение в 

работу лабораторий экспресс-индикации возбудителей пищевых токсикоинфекций, 

вызываемых кампилобактериями. Задачей при создании таких экспресс-систем – это 

выявление возбудителя заболеваний в кратчайшие сроки при простой процедуре 

анализа. Перспективными с такой точки зрения являются методы на основе 

иммунохроматографии. 

Иммунохроматографический анализ (ИХА) является разновидностью 

иммуноферментного метода (ИФА) с мечеными компонентами. В ИФА антитела к 

искомым антигенам метятся ферментом, а в ИХА – коллоидным золотом. Каждый из 

вариантов имеет свои преимущества. При выполнении работы использовали 

иммунохроматографический тест Singlepath® Campylobacter, который содержит 

полоску пористого материала, обеспечивающего распространение жидкости. В зоне 

внесения исследуемого материала (круглая лунка) полоска пропитана мечеными 

антителами к искомому антигену. Кроме того, в определенных местах (T и C) 

нанесены еще две полосы немеченых иммобилизованных антител. Полоса T 

соответствует тестовой зоне и содержит антитела к искомому антигену, а полоса C – 

контрольной зоне и содержит антитела, способные связывать меченые антитела из 

зоны нанесения материала. Жидкий исследуемый материал вносится в специальную 

лунку, растворяет меченые антитела, которые вместе с током жидкости движутся к 

противоположному концу тест-системы. При наличии в материале искомого антигена 

они связываются с ним и дальше движутся уже в составе комплекса антиген–антитело. 

При прохождении тестовой зоны иммобилизованные антитела связываются с 
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комплексом антиген–антитело, образуя так называемый «сэндвич». Благодаря его 

формированию меченые антитела задерживаются в тестовой зоне, и образуется 

окрашенная полоска. Не связавшийся избыток меченых антител при прохождении 

контрольной зоны (С) связывается с иммобилизованными антителами контрольной 

зоны, образуя комплекс. Благодаря фиксации меченых антител в контрольной зоне 

также образуется окрашенная полоска, подтверждающая работоспособность тест-

системы. Таким образом, в случае положительного результата образуются две полосы: 

в тестовой и контрольной зоне. При отрицательном результате (отсутствие искомого 

антигена) меченые антитела, не задерживаясь в тестовой зоне, сразу мигрируют в 

контрольную зону, где связываются с иммобилизованными антителами, образуя 

только одну полосу в зоне С (Соколов Д.М., 2015). 

Тест-системы Singlepath® используют как элемент классического 

бактериологического метода.  ИХА тесты используются для оценки наличия 

микроорганизмов в обогащенном материале, что позволяет ускорить выдачу 

отрицательного результата или дать предварительный положительный ответ. ИХА-

тесты используются для ускоренной идентификации колоний, выделенных при высеве 

обогащенной смеси на плотные селективные среды. Тест-системы Singlepath® 

получили признание в Российской Федерации, их применение регламентировано рядом 

документов (Соколов Д.М., 2015). 
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1.9 Надуксусная кислота как одно из самых безопасных дезинфицирующих 

средств 

 

Надуксусная кислота (НУК) — кислотное моющее средство на основе 

комбинации перекиси водорода и надуксусной кислоты, прозрачная бесцветную 

жидкость с специфическим запахом уксуса, хорошо смешивается с водой и легко 

смывается с поверхности. 

Является высокоэффективным антимикробным средством широкого спектра 

действия в отношении грамотрицательных и грамположительных бактерий  

(кишечная палочка, стафилококки, стрептококки, синегнойная палочка, сальмонеллы 

и плесневые грибы).  

Средство относится ко 2 классу высокоопасных веществ, обладает местно-

раздражающим действием на кожу, вызывает ожоги, также повреждает роговицу глаза, 

не обладает сенсибилизирующим и кумулятивным действием. 

 На сегодняшний день надуксусная кислота — одно из самых безопасных и 

экологически чистых дезинфицирующих средств благодаря тому, что она распадается 

на воду, кислород и уксусную кислоту. Хорошая смываемость и возможность 

применения на различных поверхностях от нержавеющей стали до пластмассы и 

резины — основные преимущества данного типа дезинфектанта. НУК широко 

используется в пищевом промышленном производстве, наличие ее следов в пище не 

представляет опасности для организма человека.
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2 СОБСТВЕННЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ 

2.1 Материалы и методы исследований 

 

Работа выполнена на базе «Всероссийского научно-исследовательского 

института птицеперерабатывающей промышленности» - филиале федерального 

государственного бюджетного научного учреждения «Всероссийский научно-

исследовательский и технологический институт птицеводства» Российской академии 

наук (ВНИИПП) в период с 2018-2021 гг.  

Экспериментальные работы проводились в лаборатории санитарно-

гигиенической оценки сырья и продуктов ВНИИПП; производственные испытания – 

на птицеперерабатывающем предприятии отрасли. В качестве объектов исследований 

использовали технологическое вспомогательное средство; пищевые продукты убоя 

птицы; искусственно контаминированные тушки цыплят-бройлеров культурой 

C.jejuni; смывы с перьевого покрова, оборудования цеха убоя, рук работников; воду из 

ванны охлаждения.  

 

2.1.1 Методы отбора проб и подготовки их к анализу 

Для оценки санитарно-гигиенического состояния производства отбор 

проводили методом смывов с поверхностей согласно «Инструкции по санитарно-

микробиологическому контролю тушек, мяса птицы, птицепродуктов, яиц и 

яйцепродуктов на птицеводческих и птицеперерабатывающих предприятиях» (1990).  

Смывы с оборудования и инвентаря брали с поверхности 100 см2 стерильными 

увлажненными ватно-марлевыми тампонами. Для опытов использовали стерильные 

металлические рамки-трафареты. Смывную жидкостью использовали для посева на 

питательные среды для определения C.jejuni. Брали смывы с рук работников ватно-
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марлевым тампоном, тщательно обтирали обе поверхности ладони, пальцы с обеих 

сторон, а также межпальцевые поверхности и ногтевые пластины. Отбор проб с 

поверхности тушек птицы, отобранных на участках  шпарки, разделки проводили 

следующим образом. Тушку цыпленка-бройлера помещали в стерильные пакеты из 

полимерного материала. В пакет с тушкой наливали стерильную водопроводную воду 

в количестве, равном массе тушки, встряхивали содержимое пакета в течение двух 

мин. Полученная смывная жидкость служила исходным материалом для посева на 

питательные среды. Отбор и подготовку проб к испытаниям мяса птицы, 

полуфабрикатов проводили по ГОСТ Р 50396.0-92 «Мясо птицы, субпродукты и 

полуфабрикаты птичьи. Методы отбора проб и подготовка к микробиологическим 

исследованиям».  

Использовали СО2 — инкубатор, весы, микроскоп с объективом *90-100 с 

масляной иммерсией, лабораторную посуду (чашки Петри, пробирки, шпатели и т.п.), 

оптический стандарт мутности на 10 ед., предметные стекла, культуры штаммов 

Campylobacter jejuni ATCC 33560, Campylobacter coli ATCC 33559, Campylobacter lari 

ATCC 35221. 

Питательные среды. Bolton Selective Enrichment Broth (Бульон Болтона), Brucella 

Broth (Бульон для бруцелл, Conda), Campylobacter Blood-Free Selective Agar Base 

(Угольный агар), Агар колумбийский с бараньей кровью по ТУ 9385-012-11161893-

2013, Агар Мюллера-Хинтона по ТУ 9385-001-11161893-2014. 
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2.1.2 Методы микробиологических исследований 

 

Выявление C.jejuni проводили согласно ГОСТ ISO 10272-1-2013 

Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы обнаружения и 

подсчета бактерий Campylobacter spp. Часть 1. Метод обнаружения. 

Навески сухих питательных сред в количестве, указанном на этикетках, 

заливают дистиллированной водой в количестве, указанном там же, тщательно 

перемешивали до полного растворения сред, доводили до кипения и автоклавировали 

при 121оС в течение 15 минут, остужали до 45-50оС. 

В плотные и полужидкую питательные среды вносили селективную добавку или 

дефибринированную кровь. Использовались следующие селективные добавки: 

селективная добавка к бульону Болтона, селективная добавка к агару CCDA. 

С целью уточнения соответствия используемой в работе культур 

кампилобактерий паспортным данным были проверены дифференциально-

диагностические признаки. Лиофилизированные культуры ресуспендировали путем 

внесения в ампулы по 0,5 мл стерильного физиологического раствора. Полученную 

суспензию посеяли на агар колумбийский. Посевы инкубировали при температуре 

37оС в микроаэрофильных условиях (10 % СО2, 5 % О2  и 85 % N2). Через 48 часов 

визуально оценили рост культур и  провели микроскопию мазков, окрашенных по 

Граму или фуксином Пфейффера (в течение 2 минут). Культуры кампилобактерий 

пересеяли в бульон Болтона. Посевы инкубировали при 37оС в микроаэрофильных 

условиях в течение 48 ч. Далее снова посеяли на кровяной агар на 48 ч в 

микроаэрофильных условиях. Нативные культуры хранили в темном месте при 5оС, 

пересевая еженедельно. 
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Перед идентификацией культуры пересевали на полужидкий агар для бруцелл, 

скошенный в пробирках. Культуры пересевали с помощью бактериологической петли 

уколом. 

Подтверждение принадлежности выявленных колоний к бактериям рода 

Campylobacter. Учет результатов посевов и отбор подозрительных изолятов 

осуществляли через 24-48 ч. инкубации. Отбирали округлые, светло-серые слизистые 

колонии, диаметром от 1 до 2 мм, с четко очерченным краем. 

Окраска мазков проводилась по Граму. Далее для подтверждения подвижности 

колоний делали препарат "висячая капля". На предметное стекло с лункой наносили 

каплю дистиллированной воды, суспендировали  в ней небольшое количество 

культуры и накрывали покровным стеклом. Препарат микроскопировали при 

увеличении 10*90. Кампилобактерии должны быть подвижны, характерно 

"винтообразное" движение. 

Проводились следующие тесты (таблица 3): 

- на каталазу. Брали двухсуточную типичную колонию кампилобактерий 

помещали в каплю 3 % раствора пероксида водорода на чистом предметном стекле и 

перемешивали. При образовании пены в течение 30 секунд культуру считали 

положительной. 

- на оксидазу. Брали реактив N,N,N',N'-тетраметил-1,4-фенилендиамина 

дигидрохлорид в количестве 1 г. и растворяли в 100 см3 дистиллированной воды. Далее 

обрабатывали полоски фильтровальной бумаги. Исследуемые культуры наносили 

штрихом бактериологической петлей на обработанные реактивом полоски. При 

появлении лилового, сиреневого или темно-синего цвета в течение 10 с. говорило о 

положительной реакции. Все штаммы кампилобактерий оксидазоположительны. 
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- ростовые свойства. Культуры на колумбийском кровяном агаре инкубировали 

при 25, 37 и 42оС. Учет проводили через 48 ч. Культуры термофильных 

кампилобактерий растут при  37 и 42оС и не растут при 25 оС (таблица 2). 

- гидролиз гиппурата натрия. Культуры кампилобактерий после 24 ч 

инкубирования суспендировали в 0,4 мл растворе гиппурата натрия. Культуры 

кампилобактерий суспендировали в 0,4 мл водного раствора гиппурата натрия (в 

пробирках) до 10 ЕД стандарта мутности. Далее инкубировали при 37оС  2 часа на 

водяной бане. После этого осторожно добавляли в пробирки по 0,2 мл  3,5 %  раствора 

нингидрина (смесь 1,75 г нингидрина,  25 мл ацетона и 25 мл бутанола). Пробирки, не 

встряхивая, помещали на водяную баню на 10 минут, после производили учет 

результатов. Темно-фиолетовый цвет реакционной смеси говорит о положительной 

реакции, светло-фиолетовый цвет или отсутствие окраски — отрицательная реакция. 

Способностью к гидролизу гиппурата натрия обладает вид C.jejuni.  

- гидролиз индоксилацетата. Индоксилацетат 0,1 г растворяли в 1 мл ацетона. 

Наносили от 25 до 50 мкл данного раствора на чистые бумажные диски (диаметр от 

0,6 до 1,2 см). После высушивали при комнатной температуре, диски хранятся при 

температуре 4°С в темных пробирках. Брали колонию кампилобактерий и помещали 

на диск с индоксилацетатом, далее добавляли каплю стерилизованной 

дистиллированной воды. При положительной реакции в течение 5-10 минут 

наблюдается окрашивание диска в темно-синий цвет, отсутствие окрашивание говорит 

о отрицательной реакции. 

- определение чувствительности к налидиксовой кислоте и цефалотину. 

Отобранные колонии суспендируют в бульоне Бруцелла плотностью 0,5 ЕД стандарта 

мутности. Заливали этой суспензией поверхность слоя агара Мюллера-Хинтона, 

выдерживали 5 минут, слили избыток суспензии. Чашки высушивали в сушильном 

шкафу при 37оС в течение 10 минут. Помещали на поверхность агара несколько дисков 
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с цефалотином и налидиксовой кислотой. Далее чашки инкубировали крышками вниз 

при  37оС  24 часа в микроаэрофильных условиях. Наличие роста при контакте с 

диском - культуры устойчивы к данному антибиотику, наличие ареала роста вокруг 

диска, говорит об чувствительности культуры к данному антибиотику. 

Чувствительностью к налидиксовой кислоте обладают штаммы кампилобактерий 

вида  C.jejuni. 

Использовали иммунохроматографический тест на основе меченных золотом 

антител. Тест Singlepath® Campylobacter представляет собой диагностическую тест-

панель с круглой лункой для добавления образца, овальным окном с тестовой (Т) и 

контрольной (С) зонами. Метод выявления кампилобактерий с использованием 

экспресс-теста Singlepath® Campylobacter позволяет дать ответ уже через 20 минут 

после этапа селективного обогащения в бульоне Болтона. 

Иммунохроматографический анализ основан на иммунной реакции "антиген-антитело" 

при движении тестируемого образца по композитной мембране и визуальном учете 

результатов по наличию или отсутствию окрашенных зон с иммобилизованными 

иммунореагентами (МУК 4.2.2321— 08).  
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Таблица 2 – Характеристики Campylobacter spp. 

Наименование показателя Характеристика 

Морфология  Малые искривленные бациллы 

Подвижность  Характерная 

Аэробный рост при температуре 25 °С  - 

Аэробный рост при температуре 41,5 °С  - 

Оксидаза  + 

 

Таблица 3 - Характеристики видов Campylobacter 

Характеристика С. jejuni С. coli С. lari С. upsaliensis 

Каталаза  + + + - 

или малое 

количество 

Налидиксовая кислота  S S R/S S 

Цефалотин  R R R R 

Гидролиз гиппурата  + - - - 

Гидролиз 

индоксилацетата  

+ + - + 

Примечание: "+" - положительная реакция; "-" - отрицательная реакция;  S - 

чувствительный рост; R - устойчивый рост. 

Определение количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов проводили по ГОСТ Р 50396.1-2010 «Мясо птицы, субпродукты и 

полуфабрикаты из мяса птицы. Метод определения количества мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов КМАФАнМ». Метод 

основан на высеве определенного количества смыва в агаризованные питательные 
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среды, аэробном культивировании посевов при температуре (30±1)ºС в течение 72±3 

ч, подсчета всех выросших видимых колоний и определении количества мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов в 1 (мл) см3 смыва.  

 

2.1.3 Изучение устойчивости кампилобактерий к различным 

дезинфицирующим средствам с использованием батистовых тест-объектов 

 

При выполнении работы использовали эталонные штаммы Campylobacter jejuni 

ATCC 33560, Campylobacter coli ATCC 33559, Campylobacter lari ATCC 35221, 

купленные в ФБУН «ГНЦ ПМБ». Штаммы микроорганизмов, используемые в опытах 

предварительно оживляли согласно «Паспорт штамма микроорганизма, выдаваемого 

из коллекции». 

Для контаминации стерильные батистовые тест-объекты в чашке Петри залили 

10-20 см3 суточной бульонной культуры на 20 мин, затем батистовые тест-объекты 

перенесли на стерильную фильтровальную бумагу, должно быть 2 слоя на дне чашки 

Петри, затем покрыли их сверху стерильной бумагой и закрыли чашку Петри 

крышкой. Через 10 мин тест-объекты положили на поверхность стерильной 

фильтровальной бумаги в чашке Петри, сверху прикрыли стерильным листом 

фильтровальной бумаги. Поместили в термостат на 37ºС 20 мин. Готовили рабочие 

растворы испытуемого средства на стерильной дистиллированной воде из расчета 0,5 

см3 раствора на каждый тест-объект. 

В рабочие растворы дезинфицирующего средства погружали батистовые тест-

объекты, контаминированные культурой. Через 25 минут вынимали по 2 тест-объекта, 

и после 2-х кратной промывки в воде (по 5 минут) делали посев в  бульон Болтона. 

Посевы термостатировали при температуре 37ºС. Учет результатов проводили через 24-

48 часов.  
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2.1.4 Изучение бактерицидной активности антимикробных средств при 

обеззараживании поверхностей 

 

В качестве тест-объектов использовали пластинки из нержавеющей стали 

размером 10×10 см. Перед работой пластины обезжиривали и стерилизовали. 

Наносили на пластины рабочие штаммы тест-культуры Campylobacter jejuni, из 

расчета 0,5 мл на площадь в 100 см2. Культуру равномерно распределяли по 

поверхности стеклянным шпателем, подсушивали при комнатных условиях 

(температура 18−20 ºС и относительная влажность воздуха 50−60%). Рабочий раствор 

ТВС наносили на поверхность путем орошения. Норма расхода 300−500 мл раствора 

на 1 м2 обрабатываемой поверхности, экспозиция − 20 мин. Контроль эффективности 

обеззараживания: тщательно протирали орошенные поверхности стерильным, слегка 

увлажненным ватно-марлевым тампоном. Ватно-марлевый тампон отмывали в 10 мл 

стерильной водопроводной воды 10 мин. Смывную жидкость вносили в чашки Петри 

(по 1 мл), заливали растопленной и остуженной до 40−50ºС питательной средой МПА, 

параллельно делали посев смывной жидкости (по 1 мл) на кровяной колумбийский 

агар. 
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2.1.5 Изучение дезинфицирующей активности средства для профилактики 

перекрестного обсеменения тушек в ванне охлаждения 

 

Для проведения исследований была смоделирована ванна охлаждения. Тушки 

цыплят-бройлеров искусственно контаминировали тест-культурой Campylobacter 

jejuni АТСС 33560. В емкости с холодной водопроводной водой, из расчета 2,0 л на 

тушку, добавляли 0,1 мл суточной культуры  Campylobacter jejuni  и погружали в нее 

цыплят (по два на опыт) на 5 минут. Далее в емкости добавляли средство ТВС 

определенных концентраций и выдерживали экспозицию 25 мин. Делали посевы воды 

с контрольной и опытных емкостей, а также смывы с тушек до и после охлаждения. 

Тушки взвешивали, помещали в новый пакет из полимерного материала. В пакет с 

тушкой наливали стерильную водопроводную воду в количестве, равном ½ массе 

тушки, встряхивали содержимое пакета в течение 2-х мин. Полученная смывная 

жидкость служила исходным материалом для посевов. Смывы анализировали по 

следующим показателям: количество мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), КОЕ/см3; наличие Campylobacter jejuni, 

в 10 см3.  
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2.1.6 Контроль качества дезинфекции 

 

Пробы отбирают по истечении экспозиции и до начала проветривания 

помещений.  Пробы для исследования берут с 10—20 различных участков 

поверхности и оборудования. При наличии на объекте механических загрязнений, 

берут соскобы для исследования. После проведения дезинфекции и последующей 

экспозиции с участков, подвергаемых контролю, отбирают пробы стерильными ватно-

марлевыми тампонами, смоченными в стерильном нейтрализующем растворе или воде. 

Участки площадью 10 см2  тщательно протирают до полного снятия с поверхности всех 

имеющихся на ней загрязнений, после чего тампоны помещают в пробирку с 

нейтрализующей жидкостью. Плотные загрязнения (корочки) снимают стерильным 

скальпелем и переносят в эту же пробирку. 

Для нейтрализации хлорсодержащих дезинфицирующих средств применяют 

раствор тиосульфата натрия (гипосульфита); щелочных растворов — раствор 

уксусной кислоты; формалина — раствор аммиака (нашатырный спирт); кислот, 

пероксида водорода и его производных — раствор бикарбоната натрия. При 

использовании для дезинфекции щелочного раствора формальдегида участки сначала 

увлажняют раствором аммиака, затем дополнительно — раствором уксусной кислоты.  

Качество профилактической дезинфекции помещений для получения и 

содержания молодняка животных (птицы) и текущей дезинфекции   признают 

удовлетворительным при отсутствии роста санитарно-показательных 

микроорганизмов в 90 % исследованных проб.  
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2.1.7 Органолептические, физико-химические и микробиологические 

методы анализа мяса птицы 

 

Физико-химические методы анализа свежести мяса птицы исследовали согласно 

ГОСТ 31470-2012 «Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса птицы. Методы 

органолептических и физико-химических исследований». В ходе работы использовали 

ряд методов, ГОСТ Р 53853-2010 «Мясо птицы. Методы гистологического и 

микроскопического анализа». 

Методы органолептического анализа мяса птицы. Органолептические показатели 

мяса птицы исследовали согласно ГОСТ 31470-2012 «Мясо птицы, субпродукты и 

полуфабрикаты из мяса птицы. Методы органолептических и физико-химических 

исследований». 

Метод качественного определения свежести мяса птицы по продуктам распада 

белков. Метод определения аммиака и солей аммония. Этот метод основан на 

способности реактива Несслера, т.е. двойной соли йодистой ртути и йодистого калия, 

растворенной в гидроокиси калия, образовывать окрашенные соединения при 

взаимодействии с аммиаком, солями аммония, аминами, сульфидами и альдегидами, 

которые накапливаются в мясе птицы в процессе распада белков. 

Мясо птицы считают свежим, если вытяжка приобретает зеленовато-желтый 

оттенок, при этом она остается прозрачной или наблюдается незначительное 

помутнение в течение 15 мин.  "Качественный тест с реактивом Несслера - 

отрицательный". 

Если вытяжка из мяса приобретает интенсивно-желтый цвет, иногда с 

оранжевым оттенком, и наблюдается значительное помутнение с выпадением тонкого 

слоя осадка в течение 15 мин, то это свидетельствует о начальной стадии распада 

белков. "Качественный тест с реактивом Несслера - положительный (I)". 
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Если вытяжка, сразу после встряхивания приобретает желтовато-оранжевое 

окрашивание и наблюдается быстрое (1-2 мин) образование хлопьев, выпадающих в 

осадок, то это свидетельствует о стадии значительного распада белков. "Качественный 

тест с реактивом Несслера - положительный (II)". 

Метод определения количества летучих жирных кислот (ЛЖК). Метод 

основан на выделении летучих жирных кислот, накапливающихся в мясе птицы при 

гидролитическом и окислительном распаде липидов, с помощью перегонки водяным 

паром и определении их количества титрованием раствором гидроокиси калия. 

Количество ЛЖК (Х) выражали в миллиграммах гидроокиси калия в 100 г мяса и 

вычисляли по формуле: 

            (v - v1)·K 5,61·100 

 Х = --------------------------- 

                  M 

Где: v – количество раствора 0,1 моль/дм3 гидроокиси калия, израсходованное 

на титрование 200 см3 дистиллята из мяса, см3; 

v1 – количество раствора 0,1 моль/дм3 гидроокиси калия, израсходованное на 

титрование 200 см3 дистиллята контрольного раствора, см3; 

К – поправка к титру раствора 0,1 моль/дм3 гидроокиси калия; 

5,61 – количество гидроокиси калия, содержащейся в 1 см3 раствора 

0,1моль/дм3, мг; 

m – масса жира, г. 

За результат принимали среднее арифметическое трех параллельных 

определений. Допускаемое расхождение между результатами параллельных 

определений не превышало 9% от средней величины. 

Определение кислотного числа жира. Метод основан на экстракции жира из  

пробы. Метод основан на растворении жира в смеси диэтилового эфира и этилового 

спирта (соотношение 2:1), титровании раствором гидроокиси калия свободных 
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жирных кислот, образующихся при хранении мяса птицы, полуфабрикатов и 

субпродуктов. Кислотное число жира выражают в миллиграммах гидроокиси калия 

(мг KOH), использованного на титрования свободных жирных кислот, содержащихся 

в 1 г жира.   

Определение перекисного числа жира. Метод основан на реакции 

взаимодействия продуктов окисления жира (перекисей и гидроперекисей), 

накапливающихся при хранении продукции, с йодистым калием в растворе уксусной 

кислоты и хлороформа с последующим определением выделившегося йода 

титрованием раствором тиосульфата натрия. За результат принимали среднее 

арифметическое трех параллельных определений. Допускаемое расхождение между 

результатами параллельных определений не превышало 0,01% от средней величины. 

Микроскопический анализ. Мясо считали свежим, если в мазках отпечатках не 

обнаруживали микрофлору или в поле зрения препарата видели единичные 

экземпляры кокков или палочек и отсутствовали следы распада мышечной ткани. 

Мясо считали сомнительной свежести, если в мазках-отпечатках обнаруживали не 

более 30 кокков или палочек, а также следы распада мышечной ткани. Мясо считали 

несвежим, если в мазках-отпечатках обнаруживали свыше 30 кокков или палочек, 

наблюдался значительный распад тканей.  
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2.1.8 Определение показателей качества испытуемого дезинфицирующего 

средства 

 

Определение показателей качества испытуемого дезинфицирующего средства 

проводили согласно инструкции по его применению (таблице 4). 

При выполнении работы использовали ТВС на основе НУК. Действующее 

вещество (ДВ) надуксусная кислота. Рабочий раствор средства представляет собой 

прозрачную бесцветную жидкость, обладающую резким специфическим запахом. 

Средство содержит 18±2 % перекиси водорода, 15±2 % надуксусной кислоты. 

Значение водородного показателя рН - 2,1, плотность - 1,12-1,17 г/см3.   

Внешний вид. Брали пробу средства в количестве 25-30 см3, помещали  в стакан 

из бесцветного стекла и смотрели при дневном свете на фоне листа фильтровальной 

бумаги.  

Определение плотности при 20ºС проводили с помощью ареометра по ГОСТ 

18995.1-73 Продукты химические жидкие. Методы определения плотности.  

Определение пероксида водорода в средстве. В мерную колбу на 250 см3  вносят 

5 см3  (А1) испытуемого средства и доводят дистиллированной водой до метки. После 

перемешивания 10 см3 раствора (А2) отмерить в колбу для титрования, далее прилить 

90 см3 1% раствора серной кислоты и титровать 0,1 моль/л. раствора 

марганцовокислового калия до появления розовой окраски, не исчезающей в течение 

минуты.  

Обработка результатов. Массовую долю перекиси водорода вычисляли по 

формуле: 

Хпв = 
𝑉∗0,0017∗250

𝐴1∗𝑑∗𝐴2
*100, 

где 0,0017 — масса пероксида водорода, которая нейтрализуется 1 см3 раствора 

марганцовокислого калия  0,1 моль/л.; 
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V — объем раствора марганцовокислого калия, израсходованный на титрование,  

см3; 

А1 — объем раствора пробы, 5  см3; 

А2 — объем разбавленного раствора пробы, взятый на титрование, 10  см3; 

d — плотность средства при 20 ºС ,  г/см3. 

Определение массовой доли надуксусной кислоты в средстве проводили 

перманганатометрическим титрованием. В мерную колбу вместимостью 250 см3  

вносят 5 см3   (А1) средства, доводят дистиллированной водой до метки. Перемешали, 

далее взяли 10 см3   (А2) раствора в колбу для титрования, добавили 90  см3  1% раствора 

серной кислоты, титруют 0,1 моль/л раствором марганцовокислого калия до появления 

розовой окраски, не исчезающей в течение минуты. Раствор интенсивно перемешали. 

В колбу  добавить 10  см3 10 % раствора йодистого калия, выдерживают в темном месте 

в течение 10 минут. Затем раствор титруют 0,1 н раствором серноватистокислого натрия 

до изменения окраски от коричневой до светло-желтой, при необходимости добавить 5-

10 капель 1%: раствора крахмала и продолжают титрование до полного обесцвечивания. 

Обработка результатов. Массовую долю надуксусной кислоты вычисляют по 

формуле: 

ХНУК = 
𝑉∗0,0038∗250

𝐴1∗р∗𝐴2
*100, 

где 0,0038 — масса надуксусной кислоты, соответствующая 1 см3   0,1 моль/дм3 

раствора натрия серноватистокислого, г.; 

V — объем раствора  0,1 моль/дм3 раствора натрия серноватистокислого, 

израсходованный на титрование, см3 ; 

А1 — объем средства, взятый для анализа, 5  см3; 

А2 — объем разбавленного раствора пробы, взятый на титрование, 10  см3; 

р — плотность средства при 20 ºС,  г/см3. 
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Приготовление рабочих растворов средства. Рабочие растворы средства были 

прозрачные, со слабым запахом уксуса. Срок хранения рабочих растворов при 

комнатной температуре составлял не более 2-х суток в закрытых нержавеющих, 

стеклянных или эмалированных емкостях, в защищенном от света месте. При 

хранении рабочего раствора более двух суток необходимо проконтролировать 

массовую концентрацию по ДВ — надуксусной кислоте. 

 

Таблица 4 -  Показатели качества и нормы средства «ТВС» 

Наименование показателя Норма по ТУ 

Внешний вид и запах Прозрачная бесцветная жидкость с 

характерным запахом уксуса. 

Плотность при при 20 ºС ,  г/см3 1,05-1,25 

Массовая доля перекиси водорода, % 18,0±2,0 

Массовая доля надуксусной кислоты, % 15,0±2,0 

 

Для приготовления рабочих растворов используют водопроводную воду, 

соответствующую требованиям СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические 

требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. 

Контроль качества» и ГОСТ «Вода питьевая. Общие требования к организации и 

методам контроля». ПДК в воздухе рабочей зоны: перекись водорода — 0,3 мг/м3, 

надуксуная кислота — 0,2 мг/м3, уксусная кислота — 5 мг/м3. Для приготовления 

необходимого количества рабочего раствора (Vp) требуемой концентрации НУК в 

рабочем растворе (Cp) при дозировке по объему, объем средства (Vc ) вычисляют по 

формуле: 

 



55 

 

 

Vc = 
𝑉𝑝∗𝐶𝑝∗𝑃𝑝

𝐶𝑐∗𝑃𝑐
, 

где Рр — плотность рабочего раствора средства, 1  г/см3; 

Сс — исходная массовая доля НУК в средстве, %; 

Рс — плотность средства. 

Расчет объема воды. V=Vp-Vн, где V – необходимый объем воды, мл (см3); 

Vp — требуемый объем рабочего раствора, мл (см3). Vн — объем средства, 

необходимый для приготовления рабочего раствора, мл (см3). 

 

2.1.9 Изучение коррозионной активности ТВС 

 

Коррозионную активность изучали в соответствии с ГОСТ 9.908-85 «Металлы 

и сплавы. Методы определения показателей коррозии и коррозионной стойкости». 

Для исследования использовали пластины из нержавеющей стали с учетом массы и 

размера (1010 см). Пластинки после тщательной очистки и мойки (по две на опыт) 

погружали в раствор «ТВС» (контрольные пластины погружали в дистиллированную 

воду) на 40 ч при комнатной температуре. По истечении 40 ч пластины обмывали, 

очищали от окисной пленки и высушивали. 

Для оценки коррозионной стойкости металлов использовали следующую шкалу: 

- вполне стойкие - (при потере в весе меньше 0,1 г/м ч), 

- достаточно стойкие (при потере в весе 0,1-1,0 г/м ч), 

- довольно стойкие (при потере в весе 1,0-3,0 г/м ч), 

- мало стойкие (при потере в весе 3,0-10,0 г/м ч), 

- нестойкие (при потере в весе больше 10,0 г/м ч). 
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2.1.10 Методика статистической обработки результатов 

экспериментальных исследований 

 

Для сокращения экспериментальной части исследований, придания ей 

целенаправленности на отыскание оптимальных условий применения раствором ТВС 

для снижения бактериальной обсемененности тушек цыплят-бройлеров, поверхности 

помещений и оборудования птицеперерабатывающих предприятий, повышения 

надежности результатов был применен метод планирования эксперимента метод 

Бокса-Уилсона (Адлер Ю.П. и др., 1971). Предполагалось, что на процесс снижения 

бактериальной обсемененности при воздействии указанных выше факторов оказывает 

влияние концентрация и время воздействия. 

Целью исследования было достижение максимального снижения колоний 

мезофильных аэробных и факультативных анаэробных микроорганизмов КМАФАнМ. 

Таким образом, уровень (процент) снижения КМАФАнМ был выбран в качестве 

параметра оптимизации. 

Диапазон изменения параметра оптимизации определяется следующими 

границами: верхний предел – 100 %; нижний предел – 0 %. Чтобы исключить влияние 

систематических ошибок, вызванных внешними условиями, была осуществлена 

рандомизация опытов во времени (была определена случайная последовательность 

опытов при проведении эксперимента). С помощью таблицы случайных чисел была 

получена следующая последовательность реализации опытов: 7, 2, 4, 1, 8, 6, 3, 5.  

При обработке полученных данных для оценки изменчивости значений 

повторных опытов был использован показатель дисперсии: 

q

n

y(
`1

   - y ) 

S2= ---------------------- 
n - 1 
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где yq - результат отдельного опыта; y  - среднее арифметическое результатов 

параллельных опытов; n  - число параллельных опытов. 

Для выявления бракованных результатов эксперимента использовали критерий 

Стьюдента: 

y - y 

t = --------, 

S 

где S - среднее квадратическое отклонение;  y  - среднее арифметическое 

результатов параллельных опытов. 

Опыт браковался, если экспериментальное  значение критерия t по модулю 

больше соответствующего табличного значения. Для выбора математической модели 

зависимости изменений  параметра оптимизации,  от влияющих факторов 

использовали метод корреляционно-регрессионного анализа. Были проведены 

предварительные опыты, на основе которых был определен минимальный объем 

выборки. Для определения объема выборки пользовались формулой: 

 

t2
(n,p)·S

 

N = ------------, 

  
где : S      - выборочная дисперсия пробной выборки ; t2

(n,p) - значение t-

распределения Стьюдента, соответствующее вероятности p = (1-a) и числу 

наблюдений n ;        - требуемая точность. 

Для выявления статистической закономерности полученные  данные подвергали 

статистической обработке. Для характеристики главной тенденции поведения 

показателя определяли среднее арифметическое значение по формуле: 

Х = 


Т

ш
Т

Х
1

1
I 
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Для характеристики среднего отклонения от главной тенденции определялось 

стандартное отклонение по формуле: 

Q(x) = x
N

i
Т

(
1

1
1 


 I - )x 2; 

С помощью оценки ошибки среднего арифметического:   

Qs(x) = 
N

Q x)(
; 

Были построены доверительные интервалы вероятности, где N - число 

экспериментальных значений показателя, [Q(x) – t(a,N)·Qs(x),x + t(a,N)·Qs(x)], в которых  

находятся значения измеряемого показателя, где t(a,N) - значение  критерия Стьюдента 

при имеющимся количестве измерений N и заданном уровне значимости a. При числе 

опытов N=12 и a=0,05, t(a,N) = 1,96. При a=0,05 с вероятностью равной 95 % можно 

утверждать, что значения показателей равны среднему арифметическому или 

отклоняются от него в пределах доверительной зоны (Урбах В.Ю., 1975). 
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2.2 РЕЗУЛЬТАТЫ СОБСТВЕННЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ 

2.3 Результаты мониторинга по выявлению кампилобактерий в пищевых 

продуктах убоя птицы при их реализации в торговой сети 

 

Для проведения мониторинга продукты были закуплены в торговой сети. Всего 

был исследовано 116 образцов. Грудка куриная - фарш замороженный (10 образцов), 

суповой набор - фарш замороженный (12 образцов), фарш из грудки охлажденный (14 

образцов), филе грудки цыпленка бройлера (12 образцов), мясо птицы механической 

обвалки (12 образцов), куриная печень охлажденная (12 образцов), куриный каркас 

замороженный (10 образцов), окорочок цыпленка -  бройлера (10 образцов).  

Результаты мониторинга представлены в таблице 5. При исследовании фарша 

замороженного из грудки куриной - C.сoli был выделен в 6 образцах или 50%, в фарше 

замороженном (суповой набор) C.сoli был выделен соответственно в 6 образцах или 

50% исследованных проб. В фарше из грудки охлажденном из 14 образцов выделяли 

C.сoli в 42% и C.lari в 7% исследованных проб. Филе грудки цыпленка бройлера 

содержали C. сoli в 25% исследованных проб. 

В МПМО были выделены: C.сoli в 33% и C.lari в 16% исследованных проб. 

Куриная печень охлажденная была контаминирована C. coli в 50% исследованных 

проб. Куриный каркас замороженный содержал C.lari в 50% исследованных проб. C.lari 

из окорочков ЦБ выделяли в 50% исследованных проб. 40% исследованных проб 

замороженной кожи птицы были контаминированы C.сoli. В утиных каркасах 

замороженных кампилобактерии не были обнаружены ни в одном случае 

исследований. 
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Таблица 5 - Выявление бактерий рода Campylobacter в пищевых продуктах убоя 

птицы в торговой сети (n=116) 

№ 

п/п 
Образец 

Количество 

образцов 

Вид бактерий рода 

Campylobacter (кол-во 

выделенных видов) 

1  Фарш замороженный из грудки 

куриной 

12 C. coli (6) 

2  Фарш замороженный (суповой 

набор)  

12 C. coli (6) 

3 Фарш из грудки охлажденный  14 C. сoli (6) 

C. lari (1) 

4 Филе грудки цыпленка бройлера 12 C. сoli (3) 

5 Мясо птицы механической обвалки 

(МПМО)  

12 C. coli (4) 

C. lari (2) 

6 Куриная печень охлажденная  12 C. coli  (6) 

7 Куриный каркас замороженный   10 C. lari (5) 

8 Окорочок цыпленка-бройлера 10 C. lari (5) 

9 Кожа птицы замороженная  10 C. coli (4) 

10 Утиный каркас замороженный 12 Не обнаружено 
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2.4 Результаты мониторинга по выявлению источников и путей 

обсеменения C. jejuni при производстве мяса птицы 

 

 Всего было исследовано 204 пробы, из них 48 проб: вода из ванны тепловой 

обработки и охлаждения, а также 156 смывов с поверхностей оборудования, оперения 

птицы, с рук работников на участках потрошения, сортировки на одном из 

птицеперерабатывающих предприятий Московской области. 

Исследования смывов с поверхностей оборудования, с рук рабочих, с тушек, с 

полуфабрикатов проводили в условиях птицеперерабатывающего предприятия, 

применяющего комбинированный способ охлаждения тушек. Отбор проб проводили 

на различных участках технологического процесса, включая цех переработки птицы 

(конвейер, ванна охлаждения), участки водяного охлаждения тушек (конвейеры 

подачи тушек в ванны охлаждения, ленты транспортерные), цех полуфабрикатов 

(разделочные столы). Результаты исследований представлены в таблице 6. 

На обследованном предприятии тепловая обработка тушек птицы происходит 

в трех ваннах, расположенных последовательно. Тушки после оглушения и 

обескровливания поступают в ванну тепловой обработки №1, затем в ванну тепловой 

обработки №2 и №3.  Так из воды ванны тепловой обработки №1 С.сoli был выделен 

в 33,3% исследованных проб. Из воды ванны тепловой обработки №2 С.сoli был 

выделен в 16,7% исследований.  

В смывах с ног до ванны тепловой обработки C.jejuni выделяли в 33,3%, С. Coli 

в 100 и C.lari в 66,7% исследований. В процессе тепловой обработки тушки 

погружаются в воду ванны тепловой обработки полностью, ноги находятся над ее 

поверхностью. За счет этого кампилобактерии выживают на поверхности ног. Так 

после ванны тепловой обработки в смывах с ног C.jejuni выделяли в 33,3%, С. Coli в 

100 и C.lari в 16,7% исследований. Далее на операции снятия оперения происходит 
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контаминация бил и поверхности тушек кампилобактериями: в смывах с бил 

перосъемной машины C.jejuni выделяли в 33,3%, С.сoli в 66,7 и C.lari в 16,7% 

исследований. В смывах с тушек после снятия оперения C.jejuni и С.сoli были 

обнаружены в 66,7%, C.lari в 33,3% исследований. 

Наибольшая частота выделения кампилобактерий установлена в смывах с тушек 

после операции потрошения: C.jejuni выделяли в 66,7%, С.сoli в 100 и C.lari в 16,7% 

исследований. 

Охлаждение в некоторой степени снижает обсемененность кампилобактериями 

поверхности тушек. После водяного и воздушно-капельного охлаждения на 

поверхности тушек выделяли C.jejuni выделяли в 50, С.сoli в 66,7, C.lari в 16,7% 

исследований. 

В смывах с оборудования C.jejuni выделяли до 33,3, С.сoli до 83,3 и C.lari  до  

33,3 % исследований. 

В смывах с рук работников на участке потрошения выделяли в 16,7 (С.сoli и 

C.lari) и С. jejuni в 8,3% исследований. 

Оценка видового состава штаммов Campylobacter spp., выделенных с 

поверхностей оборудования, показала, что 26,7% приходится на С. jejuni, а С.сoli и C. 

lari представлены соответственно 44,4 и 15,6%. 

По результатам проведенных исследований сделали вывод о достаточно высоком 

уровне частоты обнаружения кампилобактерий на обследованном 

птицеперерабатывающем предприятии, мясо птицы может быть источником 

кампилобактерий и представлять опасность для здоровья людей.  
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Таблица 6 - Результаты микробиологических исследований смывов с поверхностей 

оборудования и объектов птицеперерабатывающего предприятия (n=204) 

Объект 

исследования 

Число 

проб 

Число выделенных 

штаммов 

кампилобактерий, % 

С. 

jejuni 

С. coli C.lari 

1 2 3 4 5 

Вода из ванны тепловой обработки №1 12 - 33,3 - 

Вода из ванны тепловой обработки №2 12 - 16,7 - 

Вода из ванны тепловой обработки №3 12 - - - 

Вода из ванны охлаждения 12 33,3 33,3 16,7 

Смывы:  

с ног птицы до ванны тепловой обработки 12 33,3 100 66,7 

с оперения до ванны тепловой обработки 12 33,3 66,7 16,7 

с ног птицы после ванны шпарки 12 33,3 100 16,7 

с бил перосъемной машины 12 33,3 66,7 16,7 

с тушек после снятия оперения 12 66,7 66,7 33,3 

с рук работников на участке потрошения 12 8,3 16,7 16,7 

с тушек после потрошения 12 66,7 100 16,7 

с тушек после водяного охлаждения 12 50,0 66,7 16,7 

с тушки после воздушно-капельного 

охлаждения 

12 50,0 66,7 16,7 

с бункера сброса тушки 12 33,3 83,3 16,7 
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Продолжение таблицы 6 

1 2 3 4 5 

с транспортера участка разделки тушек 12 16,7 16,7 33,3 

со стола участка электростимуляции мяса 12 16,7 - 33,3 

с рук рабочих на участке сортировки 12 - 16,7 - 

 

 

Вода ванны охлаждения, после попадания в нее обсемененных 

кампилобактериями тушек, может быть источником перекрестного обсеменения тушек 

этим микроорганизмом. Предшествующие перед попаданием тушек в ванну 

охлаждения операции (тепловая обработка тушек, снятие оперения, потрошение) могут 

способствовать дополнительному обсеменению. 

Ванна охлаждения является наиболее опасным участком, поэтому самым 

эффективным способом профилактики перекрестного обсеменения поверхности тушек   

кампилобактериями является их охлаждение в ледяной воде с внесением в нее 

определенных концентраций антимикробных средств, что и явилось предметом 

дальнейших наших исследований.  
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2.5 Иммунохроматографическое исследование наличия кампилобактерий 

в птицепродуктах 

 

Для подтверждения результатов традиционных микробиологических 

исследований, провели  иммунохроматографические исследования  смывов с 

поверхностей оборудования, с рук рабочих, с тушек, с полуфабрикатов на наличие  

кампилобактерий. Исследования проводили в соответствии ГОСТ на определенный вид 

пищевых продуктов и кормов. Исследования проводили с нативными образцами, с 

одновременной постановкой необходимых контролей (Бровкина А. Н., 2011). 

Тестирование проводили в течение 2 часов после вскрытия упаковки самого теста. 

Тест считали положительным, если образовались красные линии как в тестовой 

(Т), так и в контрольной (С) зоне. У нас в ходе опыта проявились две полосы в тесте. 

Тест — отрицательный, если красная линия отсутствовала в тестовой зоне (Т), но 

имелась в контрольной (С). Тест повторяли, если красные линии отсутствовали как в 

тестовой, так в контрольной зонах через 20 минут (рисунок 1). 

 

 

Рисунок 1 - Выявление кампилобактерий с использованием тест-системы 

Singlepath® 
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2.6. Влияние раствора ТВС на микробиологические и физико-химические 

показатели тушек цыплят-бройлеров 

 

Установление дезинфицирующей активности растворов ТВС проводили 

согласно Р 4.2.3676-20. В качестве тест-культуры использовали C.jejuni.  

Готовили растворы ТВС в концентрациях от 0,005; 0,001; 0,01; 0,09; 0,45 и 0,9% 

по надуксусной кислоте из расчета 500 мл раствора на каждый тест-объект, используя 

водопроводную воду. 

В рабочие растворы погружали батистовые тест-объекты, контаминированные 

C.jejuni. Через 20 минут вынимали по 2 тест-объекта и после 2-х кратной промывки в 

воде (по 5 мин) делали посев на бульон Болтона.  

Для установления режимов применения растворов ТВС, для профилактики 

перекрестного обсеменения поверхности тушек кампилобактериями была 

смоделирована ванна охлаждения. Поверхность тушек цыплят-бройлеров 

контаминировали тест-культурой C.jejuni. Делали посевы воды из контрольной и 

опытных емкостей, а также смывы с тушек цыплят-бройлеров.  

Результаты исследований по дезинфицирующей активности растворов ТВС по 

отношению к C.jejuni в опытах с батистовыми тест-объектами представлены в таблице 

7. Как видно из таблицы, 0,001, 0,005%-ные растворы  не обеспечивают инактивацию 

C.jejuni на батистовых тест-объектах: после 24 ч. инкубации отмечали гомогенное 

помутнение и осадок в бульоне Болтона (рисунок 2), после последующего пересева на 

колумбийский кровяной агар и инкубации в течение 24-48 ч. отмечали характерный 

для кампилобактерий рост: в виде плоских, влажных слизистых, сероватых, мелких 

колоний, напоминающих «капли конденсата» (рисунок 3). Установили, что 0,01; 0,09; 

0,45 и 0,9%-ные растворы  ТВС обеспечивают инактивацию C.jejuni при экспозиции 

20  мин в опытах с батистовыми тест-объектами. 
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Таблица 7 - Дезинфицирующая активность ТВС по отношению к C.jejuni (n=14) 

Контроль 
Концентрация ТВС, % 

0,001 0,005 0,01 0,09 0,45 0,9 

+ + + - - - - 

Примечание: "+" - наличие роста C.jejuni; "-" отсутствие роста C.jejuni. 

 

  

Рисунок 2 - Рост кампилобактерий в 

бульоне Болтона, 

Рисунок 3 - Рост кампилобактерий на 

кровяном агаре 

 

На рисунке 3 представлены результаты выявления кампилобактерий с использованием 

тест-системы Singlepath®. Тестирование проводилось для ускорения диагностики 

выявления кампилобактерий в смывах. 
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Таблица 8 - Исследование антимикробных свойств ТВС на микрофлору 

охлаждающей среды при охлаждении тушек (n=12) 

Показатели 

Охлаждающая среда 

Водопроводная 

вода (контроль) 

Концентрация ТВС, % 

0,01 0,03 0,05 0,1 0,2 

C.jejuni, 

КОЕ/см3 

(2,82±0,13)·103* (1,21±0,05)·103* Н/о Н/о Н/о Н/о 

КМАФАнМ, 

КОЕ/см3 

(1,71±0,08)·104* 50 <10 <10 <10 <10 

Примечание: Н/о - не обнаружено; *Р ≤ 0,05 

 

В таблице 8 представлены результаты исследований влияния ТВС на 

микрофлору воды при охлаждении тушек, поверхностно контаминированных C.jejuni.  

Как видно из таблицы 0,01%-ные растворы средства ТВС не обеспечивает 

инактивации C.jejuni, его содержание в охлаждающей среде составило (1,2±0,05)·103 

КОЕ/см3. Использование 0,03; 0,05; 0,1 и 0,2%-ных растворов ТВС позволяет 

инактивировать C.jejuni в воде после 20 минутной экспозиции. Использование для 

охлаждения 0,01%-ных растворов при 20 минутной экспозиции снижает КМАФАнМ 

до 50 КОЕ/см3, а использование 0,03%-ных растворов – до единичных колоний.  

 В таблице 9 результаты исследований ТВС на микрофлору поверхности тушек, 

контаминированных C.jejuni. Растворы  0,01% концентрации снижают КМАФАнМ с 

(4,6±0,22) ·106 до (1,3±0,06)·103  КОЕ/см3, содержание C.jejuni с (2,7±0,12) ·103 КОЕ/см3 

до (2,2±0,01)·103 КОЕ/см3. Растворы  0,03 и 0,05%-ной концентрации снижают 

КМАФАнМ до единичных колоний, но не обеспечивают инактивации C.jejuni, его 

содержание составило (1,8±0,08)·103 и (1,6±0,07)·103 КОЕ/см3 соответственно. 
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Растворы 0,1-0,2%-ной концентрации снижают КМАФАнМ до единичных колоний и 

обеспечивают инактивацию C.jejuni. 

 

Таблица 9  - Исследования антимикробных свойств ТВС на микрофлору поверхности 

тушек, контаминированных C.jejuni (n=12) 

Показатели 

Охлаждающая среда 

Контроль 
Концентрация ТВС, % 

0,01 0,03 0,05 0,1 0,2 

C.jejuni 

КОЕ/ см3 

(2,76±0,12)· 

103* 

(2,27±0,01)· 

103* 

(1,83±0,08)· 

103* 

(1,62±0,07)· 

103* 

н.о. н.о. 

КМАФАнМ, 

КОЕ/ см3 

(4,63±0,22)· 

106* 

(1,35±0,06)· 

103* 

<10 <10 <10 <10 

Примечание: *Р ≤ 0,05 

 

Изучение влияния ТВС растворов на органолептические показатели тушек цыплят-

бройлеров. Изучили влияние охлаждения тушек в 0,2% растворе ТВС  на качество 

мяса.  

Органолептические свойства оценивали по 5-ти бальной шкале по ГОСТ Р 

51944-2002 «Мясо птицы. Методы определения органолептических показателей, 

температуры и массы». 

Из таблицы 10 видно, что в органолептические показатели мяса, а также бульона 

(прозрачность, аромат), приготовленного из мяcа птицы, охлажденного обычным 

способом и в растворах ТВС, достоверных различий не установлено.  
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Таблица 10 -  Влияние охлаждения тушек в 0,2% растворе ТВС на 

органолептические качества мяса цыплят-бройлеров 

Внешний вид 
Вид и цвет на 

разрезе 
Запах Консистенция Проба варкой 

Беловато-

желтый цвет, 

поверхность 

не липкая.  

Мышцы 

слегка 

влажные,  нет 

влажного 

пятна на 

бумаге. 

Свежий, 

свойственный 

мясу птицы. 

Мышцы плотные, 

упругие, при 

надавливании ямка 

выравнивается. 

Бульон 

прозрачный, 

ароматный. 

 

При проведении микроскопии следов распада мышечной ткани нет, микрофлора 

не обнаружена в контроле (без обработки) и в 0,2 % растворе ТВС. 

При проведении органолептической  оценки контроль (без обработки) и образец 

в 0,2 % растворе ТВС получили высшую оценку 5 баллов. 
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2.6.1  Результаты исследований тушек цыплят-бройлеров по физико-

химическим показателям 

 

При проведении исследований по физико-химическим показателям учитывали 

следующие показатели: летучие жирные кислоты, перекисное число жира, кислотное 

число жира, реакция на аммиак и соли аммония с реактивом Несслера. Результаты 

представлены в таблице 11. 

 

Таблица  11 -  Физико-химические показатели при охлаждении тушек в 0,2% 

растворе ТВС  (n=10) 

Показатели свежести мяса цыплят-

бройлеров 

Охлаждающая среда 

Водопроводная 

вода 

0,2%-ный раствор ТВС 

Летучие жирные кислоты  

(мг КОН/100 г продукта) 

2,43±0,05 2,44±0,06 

Перекисное число жира (ммоль 

O2)/кг 

0,7±0,2 0,8±0,2 

Кислотное число жира (мг КОН/г) 0,11±0,03 0,14±0,04 

Реакция на аммиак с реактивом 

Несслера 

– – 

Примечание: "-"-отрицательная р-ия.  

 

Как видно из таблицы, содержание летучих жирных кислот в тушках, 

охлажденных в 0,2% растворе ТВС составило 2,44±0,06 мг КОН/г, в тушках, 

охлажденных обычным способом (контроль) — 2,43±0,05 мг КОН. Перекисное число 

жира в тушках, охлажденных в растворе ТВС — 0,8±0,2 (ммоль O2)/кг, а в контроле 
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0,7±0,2 (ммоль O2)/кг. Кислотное число жира в тушках, охлажденных в растворе ТВС 

составило 0,14±0,04 мг КОН/г, а охлажденных обычным способом - 0,11±0,03 мг 

КОН/г. Реакция с реактивом Несслера была отрицательной. 

Как видно из таблицы 11, тушки, охлажденные в водопроводной воде и         

растворах ТВС, по физико-химическим показателям соответствовали требованиям 

ГОСТа. Рабочие растворы  ТВС практически не имеют запаха. 

 

2.6.2 Определение остаточного количества средства  ТВС 

 

Полноту смыва средства характеризуют по остаточному количеству ТВС в 

смывной воде. Определение основано на образовании желтого окрашивания пробы 

при добавлении серной кислоты и йодистого калия. Нижний предел обнаружения ТВС 

составляет 0,0006 г/дм3. 

Для проведения анализа в две колбы вместимостью 250 см3 наливают по равному 

объему 150  см3  водопроводной воды, а в другую колбу  150  см3   смывной воды, далее 

в каждую колбу приливают по 20  см3 30 % раствора серной кислоты и по 10 см3   10% 

раствора йодистого калия. Окрашивание в желтый цвет смывной воды свидетельствует 

о необходимости продолжения отмывки в течение 1-2 минут. При отсутствии 

окрашивания в обеих колбах отмыв считают законченным. 

Были проведены исследования по определению остаточного количества ТВС 

через 1 и 4 ч хранения после их охлаждения в 0,03 %-ном растворе ТВС.  

 На тушках через 1 ч хранения, после их охлаждения в 0,03% растворе ТВС, еще 

находится остаточное количество ТВС. В результате продолжающегося распада 

надуксусной кислоты происходит дальнейшее снижение её количества на тушках. 

Через 4 ч хранения тушек наличие на них надуксусной кислоты не установлено. 
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2.7 Изучение дезинфицирующих свойств средства ТВС при санитарной 

обработке оборудования и поверхностей в помещениях цеха по убою и 

переработке птицы 

 

Определение химического состава ТВС. В начале проведения исследований 

определили химический состав ТВС методом перманганатометрического титрования. 

Установили, что массовая доля надуксусной кислоты в испытуемом средстве ТВС 

составляет 15,0%, массовая доля перекиси водорода – 17,9%. Исходя из полученных 

данных готовили рабочие растворы ТВС по ДВ. 

Исследование дезинфицирующей активности растворов ТВС. Определение 

дезинфицирующей активности растворов ТВС проводили в лабораторных условиях 

на батистовых тест-объектах. При исследованиях выдерживали экспозицию 20 мин. 

Для приготовления растворов ТВС использовали водопроводную воду. В таблице 12 

представлены результаты исследования дезинфицирующей активности растворов 

ТВС по отношению к C.jejuni. 

 

Таблица 12 — Дезинфицирующая активность растворов ТВС по отношению к 

C.jejuni (n=12) 

Контроль 
Концентрация ТВС % 

0,001 0,005 0,01 0,02 0,03 

+ + + - - - 

    Примечание: "+" - наличие роста C.jejuni; "-" отсутствие роста C.jejuni. 

 

Как видно из таблицы, C.jejuni устойчив к действию 0,001 и 0,005%-ных 

растворов ТВС в течение 20 мин. Инактивация C.jejuni на батистовых тест-объектах 
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происходила при использовании 0,01-0,03%-ных растворов ТВС при той же 

экспозиции.   

Исследование дезинфицирующей эффективности растворов ТВС. В 

дальнейших исследованиях изучали дезинфицирующую эффективность растворов 

ТВС. Для этого использовали контаминированные C.jejuni металлические пластины. 

На поверхности пластин после контаминации содержалось (2,3±0,13)·103 C.jejuni 

(КОЕ/см2). Эффективным считали такую концентрацию растворов средства, которая 

обеспечивала 100%-ную гибель C.jejuni на опытных поверхностях (рисунок 4). 

Окончательную оценку обеззараживания поверхностей делали на основании трех 

опытов с совпадающими результатами. Результаты исследований представлены в 

таблице 13. 

 

Таблица 13 — Дезинфицирующая эффективность растворов ТВС при 

обеззараживании поверхностей, контаминированных C.jejuni 

Показатель Контроль 
Концентрация ТВС, % 

0,01 0,02 0,03 

C.jejuni, КОЕ/см2 (2,3±0,13)·103* 10 Не обнаружено Не обнаружено 

% обеззараживания - 99,98 100 100 

   Примечание: *Р ≤ 0,05 

 

Как видно из таблицы 13 использование 0,01%-ных растворов обеспечивает 

обеззараживания поверхности пластин от C.jejuni. Полная инактивация C.jejuni на 

поверхности пластин наблюдалась при использовании 0,02-0,03%-ных растворов ТВС 

при экспозиции 20 мин. 
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Производственные испытания ТВС при санитарной обработке оборудования и 

поверхностей в помещениях колбасного цеха и цеха убоя птицы. Для подтверждения 

результатов лабораторных исследований провели производственные испытания ТВС 

при санитарной обработке оборудования и поверхностей в помещениях цеха по убою 

и переработке птицы. 

После окончания рабочей смены провели механическую очистку оборудования. 

Затем отобрали смывы с площади 10×10 см. После этого провели дезинфекцию путем 

орошения из пульверизатора средством ТВС в концентрациях 0,01, 0,02 и 0,03% (по 

ДВ) при температуре растворов 8-12ºС. Концентрации выбраны на основании 

проведенных ранее лабораторных исследований. После экспозиции (20 мин) повторно 

взяли смывы с тех же объектов. 

Смывы анализировали по следующим показателям: 

- количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов (КМАФАнМ), КОЕ на 100 см2; 

- наличие бактерий группы кишечных палочек (БГКП) определяли на 100 см2; 

- наличие бактерий рода Campylobacter. 

Контроль на остаточную кислотность проводили путем прикладывания к 

поверхностям индикаторных бумажек. 

Результаты производственных испытаний ТВС по обработке оборудования и 

помещений убойного цеха птицы представлены в таблице 14. 

Орошение проводили до полного смачивания обрабатываемой поверхности из 

расчета 500 мл/м2. 

Фоновые значения КМАФАнМ на оборудовании цеха убоя птицы составило от 

(8,57±0,41)·103 до (3,78±0,18)·104 КОЕ/ 100 см2. Бактерии рода Campylobacter и БГКП 

были выделены во всех случаях исследований.    
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После дезинфекции 0,01%-ными растворами ТВС КМАФАнМ на оборудовании 

цеха уменьшилось до (7,35±0,36)·103- (1,12±0,05)·103КОЕ/100 см2. Бактерии рода 

Campylobacter и БГКП были выделены во всех случаях исследований.    

После дезинфекции 0,02%-ными растворами ТВС бактерии рода Campylobacter 

и БГКП не были выделены ни в одном случае исследований.   КМАФАнМ на 

оборудовании цеха уменьшилось до (4,06±0,19)·102- (2,15±0,11)·102 КОЕ/ 100 см2.   

Использование для дезинфекции 0,03%-ных растворов ТВС позволило 

инактивировать на поверхности оборудования БГКП и бактерии рода Campylobacter, 

а также снизить КМАФАнМ до 30 и менее КОЕ/100 см2. 

Результаты производственных испытаний ТВС по обработке оборудования и 

помещений цеха санитарного убоя птицы представлены в таблице 15. 

Орошение проводили до полного смачивания обрабатываемой поверхности из 

расчета 500 мл/м2. 

Фоновые значения КМАФАнМ на оборудовании цеха санитарного убоя птицы 

составило от (9,98±0,47)·103 до (1,24±0,06)·105 КОЕ/100 см2. Бактерии рода 

Campylobacter и БГКП были выделены во всех случаях исследований.    

После дезинфекции 0,01%-ными растворами ТВС КМАФАнМ на оборудовании 

цеха уменьшилось до (3,82±0,18)·104- (3,09±0,15)·103 КОЕ/100 см2. Бактерии рода 

Campylobacter и БГКП были выделены во всех случаях исследований.    
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Таблица 14 – Влияние дезинфекции использованием растворов средства ТВС на микробиологические показатели 

поверхностей и оборудования цеха убоя   

Объект 

Микробиологические показатели 

Фон 
Концентрация раствора (по ДВ) 

0,01% 0,02% 0,03% 

ОМЧ К Б ОМЧ К Б ОМЧ К Б ОМЧ К Б 

Желоб (3,15±0,17)·104
* + + (7,35±0,36)·103

* + + (2,89±0,14)·102
* − − ˂ 30 − − 

Разделочный 

стол 
(3,54±0,17)·104

* + + (6,87±0,34)·103
* + + (3,15±0,14)·102

* − − ˂ 30 − − 

Упаковочный 

стол   
(2,36±0,13)·104

* + + (1,12±0,05)·103
* + + (4,06±0,19)·102

* − − ˂ 30 − − 

Подвеска (3,14±0,15)·104
* + + (5,52±0,27)·103

* + + (2,15±0,11)·102
* − − ˂ 30 − − 

Подвеска (2,63±0,13)·104
* + + (6,76±0,29)·103

* + + (2,29±0,11)·102
* − − ˂ 30 − − 

Желоб  (3,78±0,18)·104
* + + (9,29±0,43)·103

* + + (2,42±0,12)·102
* − − ˂ 30 − − 

Желоб (8,97±0,44)·103
* + + (3,97±0,19)·103

* + + (2,26±0,12)·102
* − − ˂ 30 − − 

Разделочный 

стол 
(2,84±0,14)·104

* + + (7,33±0,35)·103
* + + (3,26±0,16)·102

* − − ˂ 30 − − 

Конвейер (7,39±0,35)·103
* + + (1,12±0,05)·103

* + + (3,51±0,17)·102
* − − ˂ 30 − − 

Конвейер (8,57±0,41)·103
* + + (1,58±0,07)·103

* + + (2,53±0,17)·102
* − − ˂ 30 − − 

Примечание: «К» - кампилобактерии; «ОМЧ» - КМАФАнМ (КОЕ/100 см2); «Б» - БГКП; «−» - не обнаружено: «+» - 

обнаружено. Р ≤ 0,05* 
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Таблица 15 – Влияние дезинфекции использованием растворов средства ТВС на микробиологические показатели 

поверхностей и оборудования цеха санитарного убоя   

Объект 

Микробиологические показатели 

Фон 
Концентрация раствора (по ДВ) 

0,01% 0,02% 0,03% 

ОМЧ К Б ОМЧ К Б ОМЧ К Б ОМЧ К Б 

Конвейер (4,71±0,13)·104
* + + (3,11±0,15)·103

* + + (3,51±0,17)·102
* − − 70 − − 

Конвейер (6,01±0,11)·104
* + + (6,82±0,33)·103

* + + (6,13±0,29)·102
* − − 90 − − 

Желоб (5,33±0,12)·104
* + + (4,35±0,19)·103

* + + (5,24±0,24)·102
* − − 90 − − 

Желоб (9,98±0,47)·103
* + + (3,98±0,19)·103

* + + (2,26±0,12)·102
* − − ˂ 30 − − 

Разделочный 

стол 
(4,05±0,19)·104

* + + (6,96±0,26)·103
* + + (2,69±0,13)·102

* − − ˂ 30 − − 

Подвеска (3,57±0,13)·104
* + + (5,87±0,21)·103

* + + (4,21±0,21)·102
* − − ˂ 30 − − 

Тележка (1,24±0,06)·105
* + + (3,82±0,18)·104

* + + (7,57±0,37)·102
* − − 80 − − 

Бачок (4,97±0,22)·104
* + + (3,63±0,16)·103

* + + (5,41±0,27)·102
* − − 70 − − 

Транспортер (4,71±0,13)·104
* + + (3,09±0,15)·103

* + + (3,51±0,17)·102
* − − 70 − − 

Транспортер (6,38±0,31)·104
* + + (6,54±0,33)·103

* + + (5,87±0,28)·102
* − − 90 − − 

Примечание: «К» - кампилобактерии; «ОМЧ» - КМАФАнМ (КОЕ/100 см2); «Б» - БГКП; «−» - не обнаружено: «+» - 

обнаружено. *Р ≤ 0,05 
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Таблица 16 – Влияние дезинфекции использованием растворов средства ТВС на микробиологические показатели 

поверхностей и оборудования колбасного цеха 

Объект 

Микробиологические показатели 

Фон 
Концентрация раствора (по ДВ) 

0,01% 0,02% 0,03% 

ОМЧ К Б ОМЧ К Б ОМЧ К Б ОМЧ К Б 

Волчок (1,42±0,07)·103
* + + (3,23±0,15)·102

* + + (1,03±0,05)·102
* − − ˂ 30 − − 

Волчок (2,01±0,10)·103
* + + (6,73±0,33)·102

* + + (1,19±0,05)·102
* − − ˂ 30 − − 

Желоб (9,13±0,25)·102
* + + (4,29±0,19)·102

* + + 90 − − ˂ 30 − − 

Желоб (1,45±0,07)·103
* + + (3,98±0,19)·102

* + + (1,14±0,05)·102
* − − ˂ 30 − − 

Разделочный 

стол 
(1,05±0,05)·103

* + + (6,91±0,34)·102
* + + (1,33±0,06)·102

* − − ˂ 30 − − 

Куттер (2,48±0,12)·103
* + + (5,69±0,28)·102

* + + (1,11±0,05)·102
* − − ˂ 30 − − 

Куттер (1,21±0,05)·103
* + + (3,55±0,17)·102

* + + (2,26±0,11)·102
* − − ˂ 30 − − 

Бачок (3,87±0,19)·103
* + + (5,92±0,29)·102

* + + (2,51±0,12)·102
* − − ˂ 30 − − 

Шприц (3,11±0,14)·103
* + + (3,46±0,17)·102

* + + (1,54±0,07)·102
* − − ˂ 30 − − 

Шприц (2,76±0,13)·103
* + + (6,63±0,32)·102

* + + (1,87±0,09)·102
* − − ˂ 30 − − 

Примечание: «К» - кампилобактерии; «ОМЧ» - КМАФАнМ (КОЕ/100 см2); «Б» - БГКП; «−» - не обнаружено: «+» - 

обнаружено. *Р ≤ 0,05 
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После дезинфекции 0,02%-ными растворами ТВС бактерии рода 

Campylobacter и БГКП не были выделены ни в одном случае исследований.   

КМАФАнМ на оборудовании цеха уменьшилось до (6,13±0,29)·102- (2,26±0,12)·102 

КОЕ/ 100 см2.  

Использование для дезинфекции 0,03%-ных растворов ТВС позволило 

инактивировать на поверхности оборудования БГКП и бактерии рода 

Campylobacter, а также снизить КМАФАнМ до 90 и менее КОЕ/100 см2. 

Результаты производственных испытаний ТВС по обработке оборудования и 

помещений колбасного цеха представлены в таблице 16. 

Орошение проводили до полного смачивания обрабатываемой поверхности 

из расчета 300 мл/м2. 

Фоновые значения КМАФАнМ на оборудовании цеха убоя птицы составило 

от (9,13±0,25)·102 до (1,05±0,05)·103 КОЕ/100 см2. Бактерии рода Campylobacter и 

БГКП были выделены во всех случаях исследований.    

После дезинфекции 0,01%-ными растворами ТВС КМАФАнМ на 

оборудовании цеха уменьшилось до (6,91±0,34)·102- (3,23±0,15)·102 КОЕ/100 см2. 

Бактерии рода Campylobacter и БГКП были выделены во всех случаях 

исследований.    

После дезинфекции 0,02%-ными растворами ТВС бактерии рода 

Campylobacter и БГКП не были выделены ни в одном случае исследований.   

КМАФАнМ на оборудовании цеха уменьшилось до (2,51±0,12)·102-90  КОЕ/100 см2.   

Использование для дезинфекции 0,03%-ных растворов ТВС позволило 

инактивировать на поверхности оборудования БГКП и бактерии рода 

Campylobacter, а также снизить КМАФАнМ до 30 и менее КОЕ/100 см2. 

Дополнительно провели дезинфекцию куттера и мешалки 

механизированным способом.  

 

 

 

 



81 

 

 

Таблица 17 – Микробиологические показатели оборудования колбасного цеха, 

проведенной методом циркуляции при включенной машине с использованием 

средства ТВС 

Объект 

Микробиологические показатели 

Фон 
Концентрация раствора (по ДВ) 

0,01% 0,02% 

ОМЧ К Б ОМЧ К Б ОМЧ К Б 

Куттер (1,54±0,07)·102
* − − (9,02±0,44)·10* − − ˂30 − − 

Куттер (2,01±0,10)·103
* + + (5,23±0,26)·102

* − − 70 − − 

Куттер (2,14±0,10)·102
* + + (7,9±0,19) · 10* − + ˂30 − − 

Малый 

куттер 
(1,63±0,08)·102

* + + (8,9±0,43)·10* − − ˂30 − − 

Малый 

куттер 
(1,22±0,06)·102

* − + (6,91±0,34)·102
* −  ˂30 − − 

Малый 

куттер 
(2,27±0,12)·102

* + − (9,8±0,28)·10* − − ˂30 − − 

Мешалка (4,26±0,05)·102
* + + (3,55±0,17)·102

* − − ˂30 − − 

Мешалка (5,88±0,19)·102
* − − (5,58±0,27)·102

* + + 50 − − 

Мешалка (5,43±0,17)·102
* + − (3,52±0,17)·102

* − + 40 − − 

Примечание: «К» - кампилобактерии; «ОМЧ» - КМАФАнМ (КОЕ/100 см2); «Б» - 

БГКП; «−» - не обнаружено;  «+» - обнаружено. *Р ≤ 0,05 

 

Из таблицы 17 видно, что применение раствора 0,01%-ной концентрации 

средства ТВС (по ДВ) для дезинфекции оборудования колбасного цеха методом 

циркуляции при включенной машине не обеспечивает инактивацию БГКП и 

бактерии рода Campylobacter.  

Использование для дезинфекции 0,02%-ных растворов средства снижает 

КМАФАнМ на поверхности оборудования до 70 и менее КОЕ/см2. 
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При проведении производственных испытаний растворов ТВС, полноту 

смываемости средства определяли наличием или отсутствием остаточной 

кислотности с помощью лакмусовой бумаги. Проведенными исследованиями 

установили, что ТВС полностью смывается водой с поверхности оборудования.  

 

 

 

Рисунок   4 - Определения оптимальных концентраций антимикробных веществ 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

ВЫВОДЫ 

1. Проведённый в торговой сети мониторинг показал, что в пищевых 

продуктах убоя птицы при их реализации в торговой сети бактерии рода 

Campylobacter были выделены в 41,38%. Выделенные культуры идентифицированы 

как вид C.coli в 72%, C. lari в 27% случаев исследований от общего числа выделений 

бактерий рода Campylobacter. 

2. Исследования в цехах первичной переработки птицы показали, что участок 

потрошения, водяное охлаждение, а также руки работников, занятых на участках 

потрошения и упаковки, могут способствовать дополнительному обсеменению 

поверхности тушек кампилобактериями.  

3. Поверхность пера, ног, содержимое желудочно-кишечного тракта является 

наиболее вероятным источником вторичного загрязнения поверхности тушек 

птицы C.jejuni в процессе ее первичной переработки. 

4. Применение для водяного охлаждения растворов 0,1-0,2%-ных растворов 

ТВС в течение 20 мин снижает микробную обсемененность и профилактирует 

перекрестное обсеменение C.jejuni поверхности тушек птицы, не влияет на 

микробиологические, физико-химические и органолептические показатели мяса 

птицы.  

5. Растворы средства ТВС 0,02-0,03%-ной концентрации при экспозиции 20 

мин инактивируют C.jejuni при проведении санитарной обработки 

технологического оборудования и производственных помещений, предприятий 

(цехов) по переработке сельскохозяйственной птицы и производству продукции.  
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ПРЕДЛОЖЕНИЯ ДЛЯ ПРАКТИКИ 

 

Разработаны Рекомендации по профилактике токсикоинфекций 

кампилобактериозной этиологии при производстве мяса птицы, которые 

предназначены для работников предприятий птицеперерабатывающей 

промышленности, ветеринарной службы (утверждены директором ВНИИПП 

10.01.2022 г.). 

Инструкция по применению жидкого кислотного моющего средства на основе 

стабилизированной комбинации перекиси водорода и надуксусной кислоты 

Megaclean Peroxy (Мегаклин Перокси) производства компании ООО «МК-

АГРОТОРГ» в птицеперерабатывающей промышленности (утверждены директором 

ВНИИПП 10.12.2020 г.). 
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СПИСОК СОКРАЩЕНИЙ И НАИМЕНОВАНИЙ  

 

КМАФАнМ − количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов;  

ВКО - воздушно-капельное охлаждение;   

Ц/Б - цыплята-бройлеры;  

ПДК  - предельно допустимая концентрация; 

НУК − надуксусная кислота;  

ЛЖК – летучие жирные кислоты;  

СМРS  - автоматизированные системы мойки; 

ЕАЭС  -  Евразийский экономический союз; 

FSIS – служба безопасности пищевых продуктов и инспекции; 

НАССР  -  это документированная система, которая обеспечивает 

идентификацию опасных факторов, установление критических контрольных 

точек и предупреждающих мер и внедрение системы проверок; 

АПК  - агро-промышленный комплекс 

ОКИ  - острые кишечные инфекции; 

ВОЗ  - Всемирная Организация Здравоохранения; 

ЛОС  - липоолигосахариды; 

ЛПС -  липополиолигосахаридов; 

ТКБ  -  термофильные кампилобактерии; 

ТВС - технологическое вспомогательное средство; 

Пищевой продукт убоя птицы – продукт, полученный в результате переработки 

сельскохозяйственной птицы, подвергнутой убою в промышленных условиях. 
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