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Аннотация. Производство мясных продуктов длительного хранения сопряжено с огра-

ничениями, связанными, прежде всего, с его склонностью к изначальной микробиологиче-

ской зараженности патогенными и условно-патогенными микроорганизмами, последующему 

развитию на всех стадиях хранения и переработки. Эндогенное развитие микроорганизмов в 

мясе со всеми внутренними и внешними процессами развития животного в предубойном и 

послеубойном состоянии интенсифицируют их развитие, в том числе на всех этапах после-

дующей переработки, включая стадии производства. Одним из возможных способов решения 

данной проблемы является разработка технологического процесса производства продуктов 

длительного хранения с применением барьерных технологий на всех стадиях переработки и 

производства, которая будет обеспечивать повышение санитарно-гигиенических требований 

и инактивацию микроорганизмов. В материалах представлен анализ возможных источников 

зараженности мясного сырья при забое, производстве и переработке. Определена преимуще-

ственная микрофлора мясокостного сырья, предложены санитарно-гигиенические и техноло-

гические направления снижения развития микроорганизмов и необходимые условия их ин-

токсикации. Установлена важность в целом поддержания условий для снижения критериаль-

ного пооперационного развития и насыщение мясокостного сырья патогенными и условно-

патогенными микроорганизмами при его производстве и переработке. Оно оценивается, ис-

ходя из насыщенности микроорганизмами самого мяса по этапам его производства и перера-

ботки, а также зараженности окружающей среды. Предложены санитарно-гигиенические и 

инактивационные мероприятия и средства для снижения обсемененности мясокостного сы-

рья при переработке и производстве пакетированных мясокостных бульонов длительного 

хранения с исключением активного взаимодействия перерабатываемого мясокостного сырья 

с окружающей средой путем использования при проведении подготовительных операций 

бактерицидного облучения ультрафиолетом и при последующих операциях – использовать 

непрерывную поточно-цеховую технологию в замкнутой, закрытой от внешних воздействий 

среде. 

Ключевые слова: барьерные технологии; инактивация микроорганизмов; мясокостный 

бульон; технологический процесс; срок хранения; качество  
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Введение 

Мясные продукты, прежде всего, являют-

ся биологически полноценными продуктами 

питания, источниками витаминов, полезных 

микроэлементов и других органических ве-

ществ, которые играют важную роль в жизне-

деятельности человека благодаря уникально-

му составу и питательным свойствам [1]. Од-

нако они обладают определенными биологи-

ческими недостатками, связанными с тем, что 

мясное сырье является хорошей средой для 

развития микроорганизмов [2].  

Главной задачей обеспечения качества и 

безопасности готовой мясной продукции яв-

ляется устойчивость сырья к микробиологи-

ческим воздействиям. Для достижения этой 

цели необходимо комплексное управление не 

только на этапе производства, но и на всех 

стадиях обработки, хранения и транспорти-

ровки. Правильный отбор и контроль исход-

ного сырья, строгое соблюдение санитарно-

гигиенических норм, а также внедрение со-

временных технологий переработки играют 

ключевую роль в создании безопасной про-
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Abstract. The production of long-term storage meat products is associated with limitations related 

primarily to its susceptibility to initial microbiological contamination with pathogenic and opportunistic 

microorganisms, subsequent development at all stages of storage and processing. Endogenous develop-

ment of microorganisms in meat with all internal and external processes of animal development in the 

pre-slaughter and post-slaughter state intensify their development, including at all stages of subsequent 

processing, including production stages. One of the possible solutions to this problem is the develop-

ment of a technological process for the production of long-term storage products using barrier technolo-

gies at all stages of processing and production, which will ensure increased sanitary and hygienic re-

quirements and inactivation of microorganisms. The materials present an analysis of possible sources of 

contamination of meat raw materials during slaughter, production and processing. The predominant 

microflora of meat and bone raw materials is determined, sanitary and hygienic and technological direc-

tions for reducing the development of microorganisms and the necessary conditions for their intoxication 

are proposed. The importance of maintaining conditions for reducing the criterion operational develop-

ment and saturation of meat and bone raw materials with pathogenic and opportunistic microorganisms 

during their production and processing has been established. It is assessed based on the saturation of the 

meat itself with microorganisms during the stages of its production and processing, as well as the con-

tamination of the environment. Sanitary and hygienic and inactivation measures and means for reducing 

the contamination of meat and bone raw materials during processing and production of packaged meat 

and bone broths of long shelf life with the exclusion of active interaction of the processed meat and bone 

raw materials with the environment by using bactericidal ultraviolet irradiation during preparatory op-

erations and during subsequent operations, using continuous flow-shop technology in a closed environ-

ment closed from external influences are proposed. 
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дукции [3]. Среди основных методов борьбы с 

микробиологическими угрозами следует вы-

делить температурные режимы, эффективное 

охлаждение и замораживание, а также анти-

бактериальные обработки. Эти меры позво-

ляют значительно снизить уровень патоген-

ных микроорганизмов в сырье, что в свою 

очередь обеспечивает длительный срок хра-

нения готовой продукции без потери качест-

ва. Каждое звено в цепи переработки – от 

убоя животных до упаковки готовой продук-

ции – подвержено риску микробного загряз-

нения [4, 5].  

Микробное загрязнение на каждом этапе 

переработки мясного сырья представляет со-

бой серьезную угрозу для безопасности полу-

ченных пищевых продуктов. Так, на стадии 

первичного обращения, то есть при убое жи-

вотных, может произойти контакт с патоген-

ными микроорганизмами, такими как 

Salmonella и Escherichia coli, которые обитают 

в кишечнике животного и на его коже. На 

стадии убоя микроорганизмы располагаются в 

волосяных мешочках и протоках сальных и 

потовых желез. Микроорганизмы при жизни 

животного заселяют главным образом участки 

кожи, покрытые волосяным покровом. Уста-

новлено, что на участках кожи, покрытых во-

лосами, находится около 1,5∙106 клеток на 1 

см
2
, что является первоначальным этапом 

формирования последующей микрофлоры. 

Постоянный состав микрофлоры ЖКТ, в чис-

ле которых кишечная палочка, энтерококки и 

токсичные бациллы, при нарушении правил 

ведения процессов убоя определяет новые 

риски для мясного сырья. 

К числу постоянных относятся и условно-

патогенные микроорганизмы, приобретаемые 

животными при их развитии – это штаммы 

сальмонеллы и ботулизма, вызывающие серь-

езные пищевые интоксикации потенциальных 

потребителей мясной продукции. Очевидно, 

что прижизненная микрофлора животного 

переходит в туши после убоя, их наличие за-

висит от степени санитарно-гигиенической 

обработки, принятой и поддерживаемой на 

производстве.  

Таким образом, после убоя эндогенное 

обсеменение мясокостного сырья начинается 

сразу и его количественное соотношение за-

висит от прижизненного состояния животного 

и при подготовке мяса к переработке требует 

поддержания высоких санитарно-гигиеничес-

ких норм производства [6].  

На этапе разделки мяса риск переноса 

микроорганизмов увеличивается из-за ис-

пользования неоднократно нестерильных ин-

струментов и оборудования. Важно соблю-

дать строгие гигиенические нормы, чтобы из-

бежать перекрестного загрязнения. При упа-

ковке мяса недостаточная герметизация и не-

надлежащее хранение могут привести к раз-

множению бактерий, таких как Listeria 

monocytogenes. Этому же могут способство-

вать и высокие температуры, если мясо не 

охлаждается должным образом. На этапе 

транспортировки и хранения важно контро-

лировать температурный режим. Нарушения 

могут стать причиной быстрого роста микро-

организмов, что в конечном итоге приведет к 

порче продукта [7]. 

Развитие, или рост микробиологической 

обсемененности, продолжается на всех этапах 

последующей переработки мясного сырья. 

Этот процесс начинается с первичного этапа, 

где происходит получение сырья, и заверша-

ется на стадии упаковки готовой продукции. 

На каждом из этих этапов важно учитывать 

условия хранения и транспортировки, кото-

рые могут способствовать увеличению уровня 

микробной обсемененности. Значительное 

влияние на этот процесс оказывают техноло-

гии, используемые на предприятиях, а также 

санитарные нормы и правила, соблюдение 

которых критично для обеспечения безопас-

ности продукта [8]. Поэтому для продуктов 

питания из мяса с пролонгированным сроком 

хранения актуальным является разработка 

технологического процесса с применением 

барьерных технологий на всех стадиях техно-

логического процесса производства и перера-

ботки [7, 8].  

В ассортиментном предложении мясных 

продуктов сформировался сегмент продукции 

быстрого питания, но исследования пакетиро-

ванных мясокостных бульонов быстрого пи-

тания в России весьма ограничены. Тем не 

менее, последние тенденции в потребитель-

ских предпочтениях и изменениях в образе 

жизни все больше способствуют интересу к 

таким продуктам. Современные технологии 

консервации и упаковки открывают новые 

горизонты для улучшения сроков хранения и 

сохранения питательной ценности. Ожидает-

ся, что с ростом осведомленности о качестве 

продуктов и их воздействии на здоровье ры-

нок пакетированных мясокостных бульонов 

будет расти [9]. 
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Цель исследования – разработка техно-

логии производства пакетированных бульо-

нов длительного хранения на основе принци-

пов прослеживания микробной безопасности, 

направленных на интенсификацию инактива-

ции микроорганизмов на всех этапах произ-

водственного процесса [10, 11]. 

Объекты и методы исследований 

Объектом исследования является техно-

логический процесс производства пакетиро-

ванных мясокостных бульонов длительного 

хранения. Исследования проводили методом 

комплексного анализа возможных рисков 

(критические контрольные точки) развития 

микробиологической порчи мясного сырья в 

процессе переработки и производства готовой 

продукции с пролонгированным сроком хра-

нения.  

Методика проведения исследований основы-

валась на требованиях нормативных докумен-

тов: ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. 

Управление качеством пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП. Общие требова-

ния» (п. 4.3. Предупреждающие действия); ТР 

ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной 

продукции» (приложение 1); ГОСТ Р 54354-

2011 «Мясо и мясные продукты. Общие тре-

бования и методы микробиологического ана-

лиза». 

Результаты и их обсуждение 

Существенную роль в микробной обсеме-

ненности мясных пищевых продуктов играет 

экзогенное воздействие, являющееся резуль-

татом операций первичной переработки мяса, 

также полностью зависящим от уровня сани-

тарно-гигиенического состояния уже произ-

водства. Понимание этих процессов необхо-

димо для оптимизации технологических це-

почек и снижения рисков, связанных с микро-

биологическим загрязнением. Понимание и 

контроль этих процессов представляет собой 

важнейший элемент управления качеством на 

всех этапах производственной цепочки. Един-

ственным эффективным путем достижения 

высоких стандартов безопасности является 

комплексный анализ экзогенных источников 

обсеменения и интеграция современных тех-

нологий переработки и производства, вклю-

чая автоматизацию технологического процес-

са производства, что позволит минимизиро-

вать риски и обеспечить безопасность мясной 

пищевой продукции.  

При производстве бульонов длительного 

хранения необходим особый подход к хране-

нию и обработке используемого мясного сы-

рья для предотвращения развития патогенной 

микрофлоры. Основными источниками зара-

жённости являются не только исходные сырь-

евые материалы, но и условия их подготовки, 

упаковки и хранения. 

Обзор источников системы заражённости 

и необходимых условий для обеспечения дли-

тельности хранения пакетированного бульона 

представлен в таблице. 

Важно в целом поддержание условий для 

снижения критериального пооперационного 

развития и насыщение мясокостного сырья 

патогенными и условно-патогенными микро-

организмами при его производстве и перера-

ботке. Оно оценивается, исходя из насыщен-

ности микроорганизмами самого мяса по эта-

пам его производства и переработки, а также 

зараженности окружающей среды [8]. 

Технологическая схема производства мя-

са, бульона и ККТ возможного обсеменения 

микроорганизмами на всех этапах производ-

ства представлена на рисунке.  

Исходя из схемы, можно выделить наибо-

лее значимые этапы производства для мини-

мизации рисков обеспечения микробной 

безопасности. Так, наиболее критическим 

является ККТ1 в связи с тем, что забой жи-

вотных является начальным этапом, на кото-

ром могут возникнуть серьезные риски. Ги-

гиенические условия на данной стадии крити-

чески важны. Повышенное внимание должно 

уделяться прижизненному состоянию живот-

ных и соблюдению санитарных норм при за-

бое. Контроль за условиями забоя предот-

вращает загрязнение мяса, что положительно 

влияет на конечное качество сырья. ККТ2 ох-

лаждение (замораживание) являются важны-

ми этапами обработки мясного сырья, кото-

рые помогают замедлить рост микроорганиз-

мов и продлить срок хранения продукта. 

Важным является соблюдение температур-

ных режимов при созревании мяса охлажде-

нием до уровня ниже +4 °С и быстрого замо-

раживания при температуре –18 °C и ниже, 

что будет способствовать сохранению качест-

ва мяса и уменьшит риск роста микроорга-

низмов. Обвалка и переработка мяса (ККТ4) 

представляет собой этапы производства, тре-

бующие строгих мер предосторожности для 

предотвращения микробиологических рисков, 

так как в процессе разделки мяса возможны 

механические повреждения, которые откры-

вают  доступ   для  проникновения микроорга- 
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Таблица 
Производственные этапы обсеменения мяса, преимущественная микрофлора  

и необходимые условия их интоксикации 

Технологический процесс производства мясокостного бульона и пасты 

№ 

п/п 

Этапы производст-

венного процесса 
Источники и микрофлора 

[11] 

Санитарно-гигиенические  

и технологические направления сниже-

ния обсемененности 

1 2 3 4 

1 

 

Постоянное, при 

производстве мяса 

 

Плохие условия при выра-

щивании скота, недостаточ-

ное питание, качество корма 

– иммунодефицит: 

– кокковые формы бактерий; 

– палочковидные бактерии 

кишечника (синегнойная и 

сенная); 

– условно-патогенные 

штаммы, вызывают заболе-

вания сальмонеллёз и боту-

лизм; 

– микрофлора ЖКТ (кишеч-

ная палочка, энтерококки, 

токсичные бациллы) 

Развивается в волосяных мешочках, в 

протоках сальных и потовых желез, 

желудочно-кишечном тракте. Кокки 

содержатся от нескольких сот тысяч до 

2 млрд шт. на 1 см
2
. 

Желательно использование мяса, полу-

ченного на животноводческих ком-

плексах, зарекомендовавших себя с 

лучших санитарно-гигиенических по-

зиций 

2 При забое и произ-

водстве мяса. Эндо-

генное обсеменение 

(ККТ1) 

 

Плохие санитарно-

гигиенические условия 

убойного цеха. Стрессовые 

эндогенные заражения, 

транспортировка животных 

предубойного голодания и 

жажды. При съеме шкуры 

грязь, содержащая на ней, 

переходит в виде микроор-

ганизмов и колиформ в 

ткань. При извлечении внут-

ренних органов из грудной и 

брюшной полостей при по-

вреждении целостности 

ЖКТ 

Эндогенное обсеменение начинается 

сразу после убоя с высокой степенью 

до 300 тыс. микроорганизмов в 1 г в 

лимфатических узлах и тканях. 

По статистическим данным установле-

но, что в мясе говядины общее количе-

ство выделенных микроорганизмов 

варьируется от 3 до 16∙10
3
 (КОЕ/см

3
), 

БГКП – от 1 до 33 в 1 см
3
, сальмонелла 

– от 0 до 19 в 25 см
3
. Рост общего коли-

чества микроорганизмов зависит от 

длительности процесса послеубойной 

обработки, в полуфабрикатах он воз-

растает от 200 до 500∙10 см
3
 (КОЕ/см

3
). 

Для повышения качественных показа-

телей количества микроорганизмов не-

обходимо повысить санитарно-

гигиенические требования к поставщи-

кам мяса. 

Создать условия для гликогенной за-

щиты мяса, обеспечивающей: 

– минимизацию перехода микроорга-

низмов из ЖКТ и брюшной полости, 

что обеспечивается сокращением вре-

мени обработки и контролируется мик-

робиологическими исследованиями; 

– защитить мышечные ткани от сокра-

щения образования молочной кислоты 

и, следовательно, от гнилостных и 

плесневых бактерий и дрожжей 
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1 2 3 4 

3 Охлаждение (замора-

живание) (ККТ2) 

Происходит увеличение 

фазы задержки размноже-

ния микроорганизмов при 

определенном периоде 

времени. При увеличении 

времени хранения появля-

ется слизь, являющаяся 

возбудителем гниения. Та-

кие патогенные микроор-

ганизмы как золотистый 

стафилококк, сальмонел-

лы, возбудители ботулизма 

сохраняют высокую жиз-

неспособность 

Следует вести высокое замораживание, 

так как отмирание микроорганизмов 

прямо пропорционально величине по-

нижения температуры, при 20 °C отми-

рает до 80 % микроорганизмов. Пред-

почтительна шоковая заморозка, обра-

зование кристаллов льда из мышечного 

сока на молекулярном уровне, в про-

тивном случае выделяемый при размо-

раживании из мышечной ткани сок 

приобретает при нагреве свойства, бла-

гоприятные для размножения организ-

мов (питательная среда) 

4 При подготовке мясо-

костного сырья к про-

изводству продукта. 

Экзогенное обсемене-

ние (ККТ3) 

 

Нарушение санитарно-

гигиенических норм и тех-

нологий обработки сырья, 

оборудования, инвентаря, 

рук и одежды персонала 

Необходимо создание условий для 

обеспечения эффективных санитарно-

гигиенических условий. Следует при-

менять постоянное ультрафиолетовое 

облучение 

5 Окружающая произ-

водственная среда при 

обработке, воздух 

(ККТ4) 

При обвалке и разделке 

мяса микроорганизмы рас-

пространяются по поверх-

ностям оборудования, ин-

струмента, рук и одежды 

рабочих. При разделке за-

грязненный инструмент 

распространяет микроор-

ганизм в глубь мяса.  

Воздух не является средой 

для размножения микроор-

ганизмов. Они попадают в 

него из окружающей сре-

ды, в нем преобладают 

споры грибов, актиноми-

цеты, бациллы, гемолити-

ческие стрептококки, золо-

тистые стафилококки  

Соблюдение санитарно-гигиенических 

норм, тщательная очистка и мойка обо-

рудования и инструмента горячей во-

дой с моющими средствами. Постоян-

ное и эффективное облучение ультра-

фиолетом рабочего пространства. Оп-

ределяется состояние зараженности: 

– микробное число, количество микро-

организмов; обнаруженных в 1 см
3
 воз-

духа. Воздух чистый – 250; средне за-

грязнённый – 250–500; загрязненный – 

500 и выше; 

– наличие санитарно-показательных 

микробов, гемолитических стрептокок-

ков и золотистого стафилококка – не 

допускаются.  

Очистка должна осуществляться актив-

ной вентиляцией и соблюдениями теп-

лоизоляционных режимов производст-

венных площадей 

6 Используемая при 

производстве в каче-

стве теплоносителя и 

ингредиента, вода 

(ККТ5) 

Мясокостный бульон на 

90 % состоит из воды. Пи-

щевая безопасность воды 

оценивается по количеству 

бактерий кишечной палоч-

ки, бактерии, которые яв-

ляются передаточным зве-

ном брюшного тифа, пара-

тифа, дизентерии, сальмо-

неллёза, холеры и др. и 

оценивается общей мик-

робной зараженностью 

Следует поддерживать строгое соответ-

ствие воды с требованиями СанПиН: 

– термотолерантные колиформные и 

общие колиформные бактерии в 100 

см
3
 – отсутствие; 

– общее количество бактерий в 100 см
3
 

– отсутствие; 

– общее микробное число в 1 см
3
 – не 

более 50. 

Бактерии сальмонеллы также не допус-

каются.  

Нужна эффективная система грубой и 
тонкой очистки воды 
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низмов внутрь мышечной ткани. Это увели-

чивает риск распространения патогенной 

микрофлоры. Контакт мяса с оборудованием, 

ножами, столами и другими инструментами 

может способствовать передаче микроорга-

низмов, если оборудование не было должным 

образом очищено и продезинфицировано пе-

ред использованием. В том числе воздух в 

производственных помещениях может содер-

жать споры плесени, бактерии и вирусы, ко-

торые при попадании на открытые участки 

мяса могут привести к его заражению. Персо-

нал, занимающийся обвалкой и переработкой 

мяса, должен строго соблюдать правила лич-

ной гигиены, использовать защитные перчат-

ки и маски, чтобы исключить возможность 

передачи микроорганизмов через руки или 

дыхательные пути. 

Заключение 

Таким образом, основными противомик-

робными воздействиями при производстве и 

переработке мясного сырья являются сани-

тарно-гигиенические инактивационные меро-

приятия и средства, при этом следует: 

– приобретать мясокостное сырье у хоро-

шо зарекомендовавших себя поставщиков, га-

Микробиологическое обсеменение мяса и мясокостного бульона  

Производство 

мясокостного сырья 
Подготовка туш  

к переработке 

ККТ3 

Загрузка сырья  

в пищеварочный котел 

 

Производство  

животноводческой 

продукции 

 

 

Размораживание Термогидравли- 

ческая обработка 

ККТ5 

 

 

 

 

Убой и разделка  

туш ККТ1 

 

 

 

 

Обвалка 

ККТ4 

 

 

Слив и разделение 

обработанного сырья 

Охлаждение  

(замораживание) 

ККТ2 

 

 

Измельчение  

мясокостного сырья 

Фильтрация, 

гомогенизация,  

стерилизация,  

пастеризация 

Укупорка 

 
Поэтапное прослеживание по ККТ рисков возникновения обсеменения  

при производстве мясных продуктов 
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рантированно обеспечивающих качество мяса, 

периодически осуществлять контроль по пока-

зателям общего количества микроорганизмов 

КМАФАнМ (количество мезофильных аэроб-

ных и факультативно анаэробных микроорга-

низмов), БГКП (колиформы), патогенных мик-

роорганизмов, в т. ч. сальмонеллы; 

– минимизировать длительность обработ-

ки сырья для производства бульона и мясоко-

стной пасты, сократить время активного об-

семенения в создавшейся после разморажива-

ния питательной среде с использованием 

ультрафиолетовых облучателей-рециркуля-

торов [12]. 

– поддерживать производственные средства, 

оборудование, инструмент, чистоту рук и 

спецодежду исполнителей, воду и воздух в 

производственных помещениях в полном со-

ответствии с санитарно-гигиеническими нор-

мами [13]; 

– исключить активное взаимодействие пе-

рерабатываемого мясокостного сырья с окру-

жающей средой путем использования при про-

ведении подготовительных операций бактери-

цидного облучения ультрафиолетом и при по-

следующих операциях использовать непрерыв-

ную поточно-цеховую технологию в замкну-

той, закрытой от внешних воздействий среде. 
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