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Обоснование и алгоритм снижения 
микробной обсемененности при 
производстве мяса птицы
РЕЗЮМЕ

Актуальность. Одним из основных факторов, влияющих на сохранность охлажденного 
мяса птицы, является уровень микробной обсемененности. В настоящее время предло-
жены различные способы ее снижения, однако продолжается изыскание наиболее эф-
фективных методов, оборудования и средств для продления свежести готовой охлаж-
денной продукции. Вопросы сроков годности требуют внимания со стороны производи-
телей мяса птицы для обеспечения безопасности, качества и удовлетворения потреби-
тельских ожиданий.
Цель.работы.— в условиях промышленного производства мяса птицы снизить микроб-
ную обсемененность охлажденной тушки с помощью режимов обработки и техническо-
го решения.

Методы. Были проведены бактериологические исследования смывов с тушек цыплят- 
бройлеров на разных участках технологической цепи на содержание КМАФАнМ до 
и после их обработки технологическим вспомогательным средством на основе надук-
сусной кислоты и перекиси водорода.

Результаты. Материал посвящен вопросу повышения качества и снижения микроб-
ной обсемененности тушек птицы на одном из птицеперерабатывающих предприятий 
Уральского региона. Работа была проведена в два этапа. В ходе первого этапа рабо-
ты были определены точки (участки) технологической цепи: после перосъема (начало 
процесса); после потрошения; на выходе из камеры воздушно-капельного охлажде-
ния, где принято решение установить оборудование по обработке продукции, подо-
браны режимы обработки для каждого участка с учетом технических особенностей на 
данном предприятии. Проведена оценка эффективности средства на основе надук-
сусной кислоты и перекиси водорода в производственных условиях. Установлено, что 
предложенный авторами алгоритм работы приводит к снижению КМАФАнМ в охлаж-
денной тушке до заданных значений. 

Ключевые слова: микробная обсемененность, тушки птиц, вспомогательное сред-
ство, КМАФАнМ
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Rationale and Algorithm for Reduction 
of Microbial Contamination in Poultry 
Production
ABSTRACT

Relevance. One of the main factors affecting the safety of chilled poultry meat is the level 
of microbial contamination. Currently, various methods have been proposed to reduce it, 
but the search continues for the most effective methods, equipment and means to extend 
the freshness of the finished chilled product. Shelf-life issues require attention from poultry 
producers to ensure safety, quality and meet consumer expectations.
The.purpose.of.the.work is to reduce the microbial contamination of a chilled carcass in the 
conditions of industrial production of poultry meat using processing modes and a technical 
solution.

Methods. Bacteriological studies of washes from the carcasses of broiler chickens at different 
parts of the technological chain for the content of QMAFAnM before and after their treatment 
with a technological auxiliary based on peracetic acid and hydrogen peroxide were carried out.

Results. The material is devoted to the issue of improving the quality and reducing the 
microbial contamination of poultry carcasses at one of the poultry processing enterprises in 
the Ural region. The work was carried out in 2 stages. During the first stage of work, points 
(sections) of the technological chain were determined: after removal (start of the process); 
after evisceration; at the exit from the air-droplet cooling chamber, where it was decided to 
install equipment for product processing, processing modes were selected for each site, 
taking into account the technical features at this enterprise. The effectiveness of an agent 
based on peracetic acid and hydrogen peroxide in production conditions was assessed. It was 
established that the work algorithm proposed by the authors leads to a decrease in QMAFAnM 
in cooled carcass up to specified values.
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Введение/Introduction
Колоссальная ответственность перед потреби-

телем за безопасность пищевого продукта, повы-
шение уровня контроля со стороны надзорных ор-
ганов, высокая конкуренция на рынке, увеличение 
интенсивности производства диктуют свои усло-
вия производителю [1–3].

Можно выделить следующие ключевые аспекты 
при производстве мяса птицы:

• Безопасность. продукции. Срок годности — 
показатель, который помогает предотвратить по-
требление испорченных или небезопасных про-
дуктов. Даже при строгом контроле со стороны 
надзорных органов ошибки могут происходить, 
и соблюдение сроков годности остается важным 
фактором для защиты здоровья потребителей.

• Свежесть.мяса. Мясо птицы теряет свои вку-
совые и питательные качества по мере истечения 
срока годности, что может негативно сказаться на 
репутации производителя и уровне продаж.

•. Конкуренция. на. рынке. В условиях сопер-
ничества производители стремятся предложить 
потребителям свежее и качественное мясо. Пра-
вильное управление сроками годности позволя-
ет минимизировать потери от возвратов и спи-
сания непригодной продукции, что важно для 
компаний, готовых сохранить конкурентные пре-
имущества.

• Требования. законодательства. Производи-
тель устанавливает строгие требования, включая 
указание сроков годности1. Несоблюдение этих 
требований может привести к штрафам и.другим 
санкциям.

• Осведомленность. потребителя. В вопросах 
значения биологической безопасности и качества 
продуктов потребители требуют от производите-
лей прозрачности и честности.

Одним из основных экзо- и эндогенных факто-
ров, влияющих на сохранность охлажденного мяса 
птицы, является уровень микробной обсеменен-
ности [4–7]. По данным ряда ученых при охлажде-
нии и в аэробных условиях происходит в основном 
неферментативная порча за счет действия грам-
отрицательных микроорганизмов Pseudomonas,.
Moraxcella,.Acinetobacter,.Psychrobacter [8–10].

Согласно данным С.С. Козак, тушки после убоя 
птицы могут быть контаминированы микробио-
той окружающей среды цеха первичной перера-
ботки, наибольшая микробная загрязненность 
(КМАФАнМ) поверхности тушек регистрирует-
ся после операции потрошения и составляет до 
6,88 lg КОЕ/см2, после мойки она уменьшается до 
4,4–6,53 lg, а после охлаждения в воде КМАФАнМ 

на поверхности тушек продолжает снижаться, но 
остается на уровне 3,72–5,92 lg [11].

Для продления сроков годности продукции 
применялись различные способы, методы и сред-
ства. Были предприняты попытки использовать 
для обработки как различные добавки, консер-
ванты, антиокислители [12–15], бактериофаги 
(вирусные частицы, которые «пожирают» бакте-
риальные клетки) [16], дезинфектанты [17], про-
биотики [18–20], так и различные химические 
средства, в частности перекись водорода, гипох-
лорид натрия, молочную кислоту2 [21–23], физи-
ческие способы, в том числе режимы холодильной 
обработки [24–28], радиацию [29, 30].

На сегодняшний день самым наиболее часто 
применяемым химическим методом является об-
работка тушки птицы технологическими вспомо-
гательными средствами (далее — ТВС) на основе 
надуксусной кислоты и перекиси водорода (да-
лее — НУК). Предварительно было установлено, 
что разрешенные средства эффективно выпол-
няют свои функции, не наносят вред окружающей 
среде и безопасны для людей. Действующие ве-
щества в процессе применения не оказывают ток-
сичного влияния и в кратчайшие сроки распада-
ются на простые составляющие: воду, кислород и 
углекислый газ [31].

Учитывая нестабильность рабочих растворов, 
малые концентрации, а также условия примене-
ния в рамках производства, не всегда бывает про-
сто подобрать необходимый режим обработки и 
техническое решение. В частности, сложно вы-
держать время экспозиции на поверхности тушки 
в камере воздушно-капельного охлаждения. За-
вышение концентрации рабочего раствора в ка-
честве компенсационной меры приводит к потере 
товарного вида продукции.

Цель.работы — в условиях промышленного про-
изводства мяса птицы снизить микробную обсе-
мененность готовой охлажденной тушки с помо-
щью режимов обработки и технического решения.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Исследования, которые включали монтаж обо-

рудования и производственные испытания, про-
водили в летний период 2024 года на одном из 
птицеперерабатывающих предприятий Уральско-
го федерального округа Российской Федерации.

Отбор проб и подготовку к микробиологи-
ческим исследованиям проводили согласно 
ГОСТ 7702.2.0-20163, определение КМАФАнМ — 
по ГОСТ 7702.2.1-20174.

1 ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» от 9 декабря 2011 года № 880 (с 
изм. на 22 апреля 2024 года).
2 Мирзаев М.Н., Пименов Н.В., Фатахов К.Ф., Литвинов О.Б. Патент № 2821088 C1 Российская Федерация, МПК A23B 4/12, A23B 4/14. 
Композиция для обработки тушек птицы с целью снижения микробной обсемененности
и продления срока хранения: № 2024107178: заявл. 19.03.2024: опубл. 17.06.2024 / заявитель Федеральное государственное 
бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Московская государственная академия ветеринарной медицины и 
биотехнологии МВА им. К.И. Скрябина». EDN PRMEDR
3 ГОСТ 7702.2.0-2016 Продукты убоя птицы, полуфабрикаты из мяса птицы и объекты окружающей производственной среды. Методы 
отбора проб и подготовка к микробиологическим исследованиям.
4 ГОСТ 7702.2.1-2017 Продукты убоя птицы. Продукция из мяса птицы и объекты окружающей производственной среды. Методы 
определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов.
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5 Инструкция по применению дезинфицирующего средства: chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://
nova-snab.ru/instrukcii-moyushchie-sredstva/instrukcii/omni_pa_15_inst.pdf
6 ООО «Кволити Мед» (лицензия от 14.04.2021 № 66.01.35.001.Л.000007.04.21).

Участки отбора проб:
 после перосъема (начало процесса);
 после потрошения;
 на выходе из камеры воздушно-капельного 

охлаждения (ВКО).
Материалом для бактериологического иссле-

дования явились смывы с тушек цыплят-бройле-
ров, взятых после перосъема (начало процесса), 
потрошения и на выходе из камеры ВКО на содер-
жание КМАФАнМ до и после их обработки ТВС.

Для обработки продукции использовали ТВС 
на основе надуксусной кислоты и перекиси водо-
рода «ФудКлин Перокси»5 (ООО «Торговый дом 
ВИК», Россия). Действующие вещества:
  НУК (надуксусная кислота) — 16,5%, 
  уксусная кислота — 30,0%, 
  перекись водорода — 25,0%.
Обработку тушек на участках «перосъем» и «по-

трошение» проводили с помощью «Дезинфи-
цирующие установки с рамкой для опрыскива-
ния». Разработчик и производитель оборудования 
ООО «ТД-ВИК» (Россия) (рис 1.).

Обработку продукции на выходе из камеры ВКО 
(изнутри камеры) проводили с помощью системы 
(поворотные форсунки), позволяющей орошать 
наружную и внутреннюю часть тушки и увеличить 
время экспозиции (рис. 2).

Микробиологические исследования были про-
ведены на анализаторе масс-спектрометр Vitek 
MS (BioMerieux, Франция) в клинико-диагности-
ческой лаборатории ООО «Кволити Мед»6(г. Ека-
теринбург, Россия).

Статистическую обработку экспериментального 
цифрового материала проводили методом Стью-
дента с использованием компьютерной програм-
мы Excel (США) при уровне значимости (р ≤ 0,05).

Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
На первом (подготовительном) этапе были 

проведены микробиологические исследования, 
которые позволили определить уровень обсеме-
ненности тушки птицы по мере прохождения ее 
по технологической цепи без обработки продук-
ции ТВС.

Результаты микробиологических исследований 
представлены в таблице 1.

Рис. 1. Дезинфицирующая установка с рамкой для 
опрыскивания
Fig. 1. Disinfectant unit with spray frame

Рис. 2. Внутренние части (поворотные форсунки) системы 
обработки продукции. Фото авторов
Fig. 2. Internal parts (rotary nozzles) of the product processing 
system. Рhoto by the authors

Из данных таблицы 1 видно: резкое увеличе-
ние обсеменения происходит после участка по-
трошения, что обусловлено некорректной рабо-
той убойной линии и износом оборудования. На 
данном участке происходят разрывы кишечника 
и, как следствие, микробная контаминация про-
дукции (рис. 3).

Из рисунка 3 следует, что без дополнительной 
обработки продукции достигнуть требуемые за-
конодателем нормативы в текущих условиях не 
представляется возможным.

По итогам проведенных исследований было 
принято решение об обработке продукции на сле-
дующих участках технологического процесса:

Таблица.1..Результаты микробиологических исследований смывов с тушек птицы на основных участках 
технологической цепи на содержание КМАФАнМ без обработки ТВС, lg КОЕ / см3 (n = 3, X ± Sx)
Table.1. Results of Microbiological Studies of Washes from Poultry Carcasses in the Main Sections of the Process Chain for 
the Content of QMAFAnM without fuel assembly treatment, lg CFU / cm3 (n = 3, X ± Sx)

Показатель
Участки отбора проб

после перосъема после потрошения после ВКО

Минимальное значение из всех образцов, отобранных на указанном участке 5,11 > 6,00 5,64

Среднее значение из всех образцов, отобранных на указанном участке 5,52 ± 0,4 6,00 ± 0,01 5,67 ± 0,3

Максимальное значение из всех образцов, отобранных на указанном участке 5,80 > 6,00 > 6,00 

Заданная технологическая цель – – 4
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• после перосъемной машины — обработ-
ка тушки на данном участке позволит снять ми-
кробный фон после одного из основных «грязных» 
процессов производства, а также корректно учи-
тывать результаты микробиологических исследо-
ваний и обработки на следующем участке техно-
логической цепи;

• на входе в камеру ВКО (внутри камеры) — об-
работка тушки на данном участке позволит снять 
микробный фон после одного из основных «гряз-
ных» процессов, а также не допустить заноса па-
тогенной микрофлоры (в том числе кишечной) 
в камеру ВКО, где большой аэрозольный обмен 
способствует контаминации продукции. Стоит от-
метить, что камера ВКО — это последний техно-
логический этап перед упаковкой тушки либо ее 
разделкой, один из сложных участков для прове-
дения санитарных мероприятий, где накопление 
патогенов в течение рабочей смены крайне неже-
лательно. При некачественной мойке и дезинфек-
ции указанного участка камера ВКО может стать 
местом заражения продукции. Оборудование для 
обработки решили установить с внутренней части 
камеры ВКО, чтобы исключить (снизить) уксусный 
запах в рабочей зоне операторов убойно-перера-
батывающего цеха;

• на выходе из камеры ВКО (изнутри каме-
ры) — в процессе охлаждения тушка продолжи-
тельное время находится в камере ВКО, где при-
сутствует большой аэрозольный обмен, данная 
точка обработки — это последнее место в техно-
логической цепи перед упаковкой, где есть воз-
можность снизить уровень обсеменения до нор-
мативного [8].

Рис. 3. Динамика степени обсеменения тушек 
по максимальным показателям 
Fig. 3. Dynamics of the degree of seeding of carcasses by 
maximum indicators
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На первых двух участках обработки (перосъем 
и потрошение) были выбраны «Дезинфициру-
ющие установки с рамкой для опрыскивания» 
(ООО «ТД-ВИК», Россия) (рис. 1). Тушка птицы, 
проходя по конвейеру через указанный спрей-ка-
бинет, однократно обрабатывалась рабочим рас-
твором 0,07% (по НУК) ТВС.

На последнем, третьем этапе установили си-
стему обработки тушки, позволяющую увеличить 
время экспозиции.

Данное техническое решение было выбрано в 
связи с условиями в камере ВКО (большой аэ-
розольный обмен и возможные (по разным при-
чинам) заражения внутри камеры охлаждения). 
Установленная система позволила обработать 
как наружную часть, так и ее внутреннюю полость 
тушки (рис. 2). Последние 5 м перед выходом из 
ВКО тушка проходила через мелкодисперсный 
спрей, создаваемый системой обработки. Рабо-
чий раствор ТВС — 0,05% по НУК. После уста-
новки и настройки оборудования были проведе-
ны производственные испытания.

Оценка результатов микробиологических ис-
следований представлена в таблице 2.

Из данных таблицы 2 видно, что после обработ-
ки на первых двух этапах показатель количества 
мезофильных аэробных и факультативно-ана-
эробных микроорганизмов существенно снизил-
ся, а на выходе из камеры ВКО был на порядок 
ниже заданной технологической цели (рис. 4, 5).

На рисунке 4 показан результат проведенной 
работы: снизилось микробное обсеменение на 
каж дом участке технологической цепи. Так, макси-
мальное микробное загрязнение в смывах после 
обработки тушки ТВС было на участках «перосъем» 
и «потрошение» в диапазоне 3,6–4,0 lg КОЕ/см3, 
тогда как после прохождения ВКО обсеменение 
в среднем снизилось на 21,0% (3,0 lg КОЕ / см3)  
и не превышало заданной технологической цели 
в неупакованной охлажденной тушке цыплят- 
бройлеров.

В сравнении с результатами смывов тушки без 
обработки на участке «перосъем» обсеменение 
было выше на 34,6%, а на участках «потрошение» 
и «после ВКО» — на 33,3% и 47,4% соответствен-
но (по максимальному значению наблюдался рост 
более 6,00 lg КОЕ / см3).

На рисунке 5 наглядно показан рост колоние-
образующих единиц мезофильных аэробных и 

Таблица.2. Результаты микробиологических исследований смывов с тушек птицы на основных участках  
технологической цепи на содержание КМАФАнМ после обработки ТВСЮ, lg КОЕ / см3 (n = 3, X ± Sx)
Table.2. Results of Microbiological Studies of Washes from Poultry Carcasses at the Main Sections of the Process Chain 
for the Content of QMAFAnM after FA Treatment, lg CFU / cm3 (n = 3, X ± Sx)

Показатель
Участки отбора проб

после перосъема после потрошения после ВКО

Минимальное значение из всех образцов, 
отобранных на указанном участке 3,43 3,75 < 2,00

Среднее значение из всех образцов, отобранных
на указанном участке 3,56 ± 0,4 4,04 ± 0,3 2,99 ± 0,5

Максимальное значение из всех образцов, 
отобранных на указанном участке 4,23 4,30 3,48

Заданная технологическая цель – – 4,00
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Рис. 4. Результат снижения обсеменения тушек птиц  
до и после обработки ТВС (среднее значение)
Fig. 4. The result of reducing the degree of contamination of bird 
carcasses before and after FA treatment (mean)
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факультативно-анаэробных микроорганизмов. 
Смывы были взяты с образцов неупакованной ох-
лажденной тушки цыплят-бройлеров после каме-
ры ВКО до и после их обработки ТВС.

Разница между необработанной продукцией и 
продукцией, обработанной ТВС «ФудКлин Перок-
си», очевидна.

Таким образом, на выходе из камеры ВКО в смы-
вах обработанной тушки КМАФАнМ не превышало 
заданной технологической цели — 4 lg КОЕ / см3.

Выводы/Conclusion
1. Установлены участки технологической линии, 

где зафиксированы увеличения количества мезо-
фильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов в среднем: после перосъема — 
5,52 ± 0,4 lg КОЕ / см3; после потрошения — более 
6,0 ± 0,01 lg КОЕ / см3; на выходе из камеры ВКО — 
5,67 ± 0,3 lg КОЕ / см3.

2. После обработки ТВС на исследуемых 
участках показатель количества мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов существенно снизился: после перо-
съема в среднем составил 3,56 ± 0,4 lg КОЕ /см3; 
после потрошения — 4,04 ± 0,3 lg КОЕ / см3; на вы-
ходе из камеры ВКО — 2,99 ± 0,5 lg КОЕ / см3.

3. Обработка тушек птицы на проблемных 
участках технологической цепи при указан-
ных режимах обработки, в том числе увеличе-
нии времени обработки на последнем участке, 
с помощью ТВС на основе надуксусной кислоты 
и перекиси водорода «ФудКлин Перокси» в кон-
центрациях 0,07% и 0,05% по НУК способствова-
ла снижению количества мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
до заданных значений.

4. Охлажденная тушка на выходе из камеры 
ВКО по КМАФАнМ не превышала целевого техно-
логического значения — 4 lg КОЕ / см3.

Рекомендуем использовать предложенный ал-
горитм обработки тушек при производстве мяса 
птицы с целью снижения КМАФАнМ.

Рис. 5. Рост КМАФАнМ в смывах с тушки после камеры 
ВКО: а) без обработки ТВС — более 6,00 lg КОЕ / см3;  
б) с обработкой ТВС «ФудКлин Перокси» рост менее  
2,00 lg КОЕ / см3. Фото авторов
Fig. 5. QMAFAnM growth in washes from carcasses after 
the ECO chamber: a) without FA treatment — more than 
6.00 lg CFU / cm3; b) with FoodWedge Peroxy FA treatment 
growth less than < 2.00 lg CFU / cm3. Рhoto by the authors
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