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РЕЗЮМЕ
Введение. Для оценки эффективности санитарной обработки технологического оборудования на мясоперерабатывающем предприятии проведена 
оценка микробной обсеменённости поверхностей технологического оборудования после мойки и дезинфекции с последующим определением чувстви-
тельности выделенных изолятов микроорганизмов к используемому дезинфицирующему средству (ДС).
Материалы и методы. Исследования смывов с поверхностей технологического оборудования проводили на одном из отечественных мясоперераба-
тывающих предприятий, занимающемся производством колбасных и полуфабрикатных изделий из поступающего мясного сырья (говядина, свинина 
и мясо птицы). Отбор проб осуществляли на различных участках технологического процесса, включая технологические линии подготовки сырья, 
упаковки готовой продукции, производства колбас и сосисок, полуфабрикатов, фрикаделек. Идентификацию выделенных культур микроорганизмов 
проводили времяпролётной масс-спектрометрией на оборудовании MALDI-TOF, Bruker Daltonik GmbH. Чувствительность микроорганизмов оце-
нивали в отношении используемого предприятием ДС на основе надуксусной кислоты (НУК) в рабочих концентрациях 0,02–0,1% (по НУК).
Результаты. С поверхностей технологического оборудования выделен 71 изолят микроорганизмов: 42 изолята микроорганизмов после мойки и 29 
изолятов после дезинфекции. Всего определён 31 вид микроорганизмов: грамположительные бактерии Lactococcus (n  =  14), Enterococcus (n  =  8), 
Staphylococcus (n = 7), Kocuria (n = 5), Bacillus (n = 5), Mycrobacterium (n = 2), Pediococcus (n = 1), Lactobacillus (n = 1), Corynebacterium (n = 1), 
Neisseria (n = 1), Weissella (n = 1); грамотрицательные бактерии Hafnia (n = 4), Escherichia (n = 1), Proteus (n = 1), Pseudomonas (n = 1), Kluyvera 
(n = 1), Morganella (n = 1), Aeromonas (n = 2); патогенные бактерии Listeria (n = 1); актиномицеты Actinomyces (n = 1), грибы Candida (n = 11), 
дрожжи Meyerozyma guilliermondii (n = 1).
Оценка устойчивости изолятов микроорганизмов к ДС в режимах, применяемых на мясоперерабатывающем предприятии, показала резистент-
ность 33 (46,47%; 33/71) изолятов к воздействию раствора ДС в концентрации 0,02% (по НУК), у 10 изолятов (14,08%; 10/71) – к воздействию 
0,07% (по НУК) раствора ДС, у 6 изолятов (8,45%; 6/71) – к воздействию 0,1% (по НУК) раствора ДС.
Ограничения исследования. Исследование ограничено изучением эффективности санитарной обработки технологического оборудования лишь 
на одном предприятии мясоперерабатывающей промышленности.
Заключение. Дезинфекция технологического оборудования обеспечивает инактивацию жизнеспособности условно патогенных и патогенных микро-
организмов. Однако в 46,51% проб смывов обнаружены микроорганизмы порчи пищевых продуктов, что определяет необходимость разработки 
методических документов по организации дезинфекционных мероприятий на технологических линиях пищевой промышленности с оценкой эффек-
тивности и ротацией ДС.
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ABSTRACT
Introduction. To assess the efficiency of sanitary treatment of technological equipment at the meat processing industry enterprise, the assessment of microbial 
contamination of technological equipment surfaces after washing and disinfection with subsequent assessment of sensitivity of isolates of microorganisms to the used 
disinfectant was carried out. 
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Material and methods. Washes from the surfaces of technological equipment were studied at the one of domestic meat-processing enterprises engaged in the 
production of sausage and semi-finished products from incoming meat raw materials (beef, pork, and poultry meat). Sampling was carried out at various parts 
of the technological process, including technological line of raw material preparation, sausage production, semi-finished product for the production of meatballs 
and packaging. Identification of isolated cultures of microorganisms was carried out by time-of-flight mass spectrometry on MALDI-TOF equipment, Bruker 
Daltonik GmbH. The sensitivity of microorganisms was assessed in relation to the disinfectant based on peracetic acid (PAA) used at the enterprise in working PAA 
concentrations of 0.02–0.1%.
Results. Seventy one microorganism isolates were isolated from the surfaces of technological equipment (42 microorganism isolates after washing and 29 isolates after 
disinfection). The microflora was represented by 31 species of microorganisms including Gram-positive bacteria – Lactococcus (n = 14), Enterococcus (n = 8),  
Staphylococcus (n = 7), Kocuria (n = 5), Bacillus (n = 5), Mycrobacterium (n = 2), Pediococcus (n = 1), Lactobacillus (n = 1), Corynebacterium (n = 1), 
Neisseria (n = 1), Weissella (n = 1); Gram-negative bacteria – Hafnia (n = 4), Escherichia (n = 1), Proteus (n = 1), Pseudomonas (n = 1), Kluyvera (n = 1),  
Morganella (n = 1), Aeromonas (n = 2); pathogenic bacteria – Listeria (n = 1); actinomycetes – Actinomyces (n = 1), fungi – Candida (n = 11), yeast – 
Meyerozyma guilliermondii (n = 1). According to the results of evaluation of resistance of microorganism isolates to disinfectant, in the regimes used at the meat 
processing plant, 33 (46.47 %, 33/71) isolates were found to be resistant to 0.02% PAA, 10 isolates (14.08%, 10/71) to 0.07% PAA, and 6 isolates (8.45%, 6/71) 
to 0.1% PAA.
Limitations. The limitations of the study are related to evaluating the effectiveness of sanitary treatment of technological equipment at the only enterprise of the meat 
processing industry, other enterprises have not been studied.
Conclusion. Disinfection of technological equipment ensures inactivation of the viability of opportunistic and pathogenic microorganisms. However, food spoilage 
microorganisms were revealed in 46.51% of the wash samples, which dictates the need to develop methodological documents on the management of disinfection 
measures on technological lines of the food industry with an assessment of efficiency and rotation of disinfectants.
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Введение
Одной из важнейших санитарно-гигиенических мер на 

предприятиях мясоперерабатывающей промышленности, 
направленных на предупреждение контаминации мяса и го-
товой мясной продукции условно патогенной и патогенной 
микрофлорой, является санитарная обработка – мойка с по-
следующей дезинфекцией технологического оборудования, 
инвентаря и производственных помещений [1,  2]. На всех 
этапах производства, хранения и транспортировки может 
происходить контаминация продуктов питания патогенны-
ми микроорганизмами как от источников инфекции (чело-
века, грызунов и др.), так и от технологического оборудова-
ния, инвентаря, тары, окружающей среды (воды, воздуха, 
почвы) [3–5]. Соблюдение санитарно-гигиенических мер 
позволяет обеспечить безопасность продукта и предотвра-
тить преждевременную микробную порчу готовых мясных 
продуктов. Контаминация мяса и готовой мясной продук-
ции через поверхности объектов производственной среды в 
процессе производства вызывает постоянную обеспокоен-
ность [6,  7]. Многочисленные исследования показали, что 
загрязнение готовой продукции патогенной микрофлорой 
происходит экзогенным путём  – через поверхности, кон-
тактирующие с пищевыми продуктами [8–12]. Абиотиче-
ские поверхности, такие как оборудование и упаковочные 
материалы, могут быть постоянной или временной средой 
обитания, на которой бактерии способны прикрепляться и 
сохранять долгое время жизнеспособность, действуя тем са-
мым как источник бактериального загрязнения патогенами 
пищевого происхождения [8, 13, 14].

В соответствии с «Инструкцией по санитарной обработке 
технологического оборудования и производственных поме-
щений на предприятиях мясной промышленности»1 сани-

тарная обработка включает в себя механическую очистку с 
использованием моющих средств и последующую дезинфек-
цию объектов с использованием дезинфицирующих средств 
(ДС) [15]. Если на предприятии неудовлетворительно осу-
ществляются мойка и дезинфекция технологического обо-
рудования, производственных площадок, возникает высокая 
вероятность перекрёстной контаминации продукции и, как 
следствие, выпуска готовой продукции неудовлетворитель-
ного качества. Многими зарубежными исследователями от-
мечается неэффективность существующих гигиенических 
подходов, вследствие чего увеличивается распространение 
микроорганизмов, резистентных к применяемым ДС [15–19].

Обеспечение микробиологической безопасности продук-
ции требует повышения эффективности санитарной обра-
ботки технологического оборудования и производственных 
помещений, совершенствования технологий применения 
ДС с учётом результатов микробиологического мониторинга 
объектов производственной среды и объектов повышенно-
го риска неудовлетворительного гигиенического состояния 
производства мясной продукции.

Для оценки эффективности санитарной обработки тех-
нологического оборудования на мясоперерабатывающем 
предприятии нами была проведена оценка микробной об-
семенённости поверхностей оборудования после мойки и 
дезинфекции с последующей оценкой чувствительности вы-
деленных изолятов микроорганизмов к используемому ДС.

Материалы и методы
Отбор проб смывов с поверхностей технологического 

оборудования производили в соответствии с методически-
ми рекомендациями МР 4.2.0220–202 в два этапа: после 

1 «Инструкция по санитарной обработке технологического обо-
рудования и производственных помещений на предприятиях мяс-
ной промышленности», утверждена Председателем технического  
комитета по стандартизации №  26 «Мясо и мясная продукция»  
14 января 2003 г.

2  МР 4.2.0220‒20 «Методы санитарно-бактериологического 
исследования микробной обсеменённости объектов внешней сре-
ды», утверждены Руководителем Федеральной службы по надзору 
в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, Глав-
ным государственным санитарным врачом Российской Федерации 
А.Ю. Поповой 4 декабря 2020 г.
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Посев проводили на следующие питательные среды: 
ГРМ-агар, кровяной агар, желточно-солевой агар, среда 
ПАЛ (для выделения листерий) и Сабуро.

Для видовой идентификации выделенных микроорга-
низмов использовали времяпролётную масс-спектрометрию 
с матрично-ассоциированной лазерной десорбцией/иониза-
цией на оборудовании MALDI-TOF, Bruker Daltonik GmbH.

Чувствительность изолятов микроорганизмов, выде-
ленных с поверхностей технологического оборудования, 
определяли, воздействуя рабочими растворами ДС на ос-
нове НУК в концентрациях 0,02; 0,07 и 0,1% по НУК при 
времени дезинфекционной выдержки 20  мин в соответ-
ствии с методикой, представленной в методических ука-
заниях МУ 3.5.1.3439‒173. В  качестве тест-объектов ис-
пользовали поверхности размером 5  ×  5  см из металла и 
пластика. При сравнении устойчивости с тестовыми микро-
организмами использовали референс-штаммы из Амери-
канской коллекции типовых культур (АТСС): Escherichia coli  
АТСС 10536, Staphylococcus aureus АТСС 6538-Р, Enterococcus 
faecalis АТСС 29212, Candida albicans ATCC 10231, Bacillus 
subtilis ATCC 6633. Оценку эффективности ДС выполняли  
в соответствии с Руководством Р 4.2.3676‒204.

Чувствительность микроорганизмов к ДС оценивали 
не менее чем в трёх повторностях. Статистическую обра-
ботку данных проводили с помощью программ SPSS 20.0  
(SPSS Statisties, США) и Excel. Различия считали статисти-
чески значимыми при р < 0,05.

Результаты
С  объектов производственной среды предприятия мя-

соперерабатывающей промышленности было отобрано  
87 проб смывов – 44 пробы до дезинфекции (после санитар-
ной мойки оборудования) и 43 пробы после дезинфекции. 
В  45 посевах проб (51,72%; 45/87) обнаружен рост микро-
организмов. Пробы, контаминированные микроорганизма-
ми, распределились следующим образом: 25 (56,81%; 25/44) 
до дезинфекции и 20 (46,51%; 20/43) после дезинфекции.  
Результаты видовой идентификации выделенных микроор-
ганизмов представлены в табл. 1.

Всего выделен 71 изолят 31 вида микроорганизмов  
(42 изолята микроорганизмов до дезинфекции и 29 изолятов 
после дезинфекции). Наибольшее количество изолятов ми-
кроорганизмов выделено на линии по производству колбас и 
сосисок – 24 изолята, на линии по производству фрикаделек 
выделили 22 изолята, на линии подготовки мясного сырья ‒  
15 изолятов, на линии упаковки готовой продукции  ‒  
10 изолятов.

В цехе подготовки сырья на поверхности рабочего стола 
из нержавеющей стали до и после дезинфекции микроорга-
низмы не были обнаружены, а на рабочем столе из нержаве-
ющей стали с полипропиленом было обнаружено наиболь-
шее количество микроорганизмов ‒ 2,5 • 104 КОЕ/см2 после 
мойки и 1,5 • 102 КОЕ/см2 после дезинфекции. Кроме того, 
после мойки были обнаружены патогенные микроорганиз-
мы Listeria monocytogenes (n = 1), условно патогенные микро-
организмы Hafnia alvei (n  =  2) и представители нормаль-
ной микробиоты животных Staphylococcus vitulinus (n  =  2), 
Enterococcus gilvus (n  =  2). После дезинфекции обнаружены 
в основном представители нормальной микробиоты живот-
ных Staphylococcus vitulinus (n = 1), Kocuria rhizophila (n = 1), 

санитарной обработки технологического оборудования мо-
ющими средствами (до проведения дезинфекции) и после 
дезинфекции технологического оборудования ДС на основе 
надуксусной кислоты (НУК) на одном из отечественных мя-
соперерабатывающих предприятий по производству колбас-
ных и полуфабрикатных изделий из поступающего мясного 
сырья (говядина, свинина и мясо птицы).

При отборе смывов с поверхностей технологического 
оборудования до дезинфекции использовали стерильный 
зонд-тампон (ватный), увлажнённый стерильной пептон-
ной водой (по 3,0 в каждой пробирке). При отборе смывов 
с поверхности технологического оборудования после дезин-
фекции в качестве жидкости для отбора проб и смачивания 
тампона использовали бульон по Ди-Ингли, который по-
зволяет нейтрализовать остаточное бактерицидное действие 
дезинфицирующего средства на микроорганизмы.

Т а б л и ц а  1  /  T a b l e  1
Видовая принадлежность микроорганизмов, выделенных  
с поверхностей оборудования различных технологических 
линий предприятия мясоперерабатывающей промышленности
The species of microorganisms isolated from the surfaces of equipment 
of various technological lines of the meat processing industry

Технологическая  
линия 

Name of the technological 
line

Вид микроорганизмов 
Microorganism species

Число выделенных 
изолятов (n) 

Number of isolated 
isolates (n)

Цех подготовки 
мясного сырья 
Raw meat preparation 
shop

Enterococcus gilvus 
Staphylococcus vitulinus 
Hafnia alvei 
Lactococcus lactis 
Kocuria rhizophila 
Actinomyces oris 
Lactococcus garvieae 
Listeria monocytogenes

3
3
3
2
1
1
1
1

Линия по 
производству 
колбас и сосисок 
Sausage and 
frankfurter production 
line 

Lactococcus lactis 
Bacillus megaterium 
Enterococcus gilvus 
Enterococcus avium 
Candida parapsilosis 
Escherichia coli 
Hafnia alvei 
Kluyvera intermedia 
Morganella morganii 
Proteus mirabilis 
Kocuria kristinae 
Kocuria marina 
Kocuria salsicia 
Lactococcus garvieae 
Lactobacillus paracasei 
Microbacterium flavum 
Corynebacterium callunae

4
2
2
2
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Линия по 
производству 
мясных 
полуфабрикатов 
Meat semi-finished 
products line

Candida parapsilosis
Lactococcus lactis 
Staphylococcus epidermidis 
Aeromonas bestiarum 
Bacillus megaterium 
Bacillus subtilis 
Enterococcus faecalis 
Pediococcus acidilactici 
Pseudomonas fulva

7
5
3
2
1
1
1
1
1

Упаковочная 
линия 
Packaging line

Candida parapsilosis 
Lactococcus lactis 
Meyerozyma guilliermondii 
Microbacterium hominis 
Neisseria macacae 
Kocuria salsicia 
Weissella viridescens 
Staphylococcus epidermidis

2
2
1
1
1
1
1
1

3 МУ 3.5.1.3439‒17 «Оценка чувствительности к дезинфицирую-
щим средствам микроорганизмов, циркулирующих в медицинских 
организациях», утверждены Руководителем Федеральной службы по 
надзору в сфере защиты прав потребителей, Главным государствен-
ным санитарным врачом Российской Федерации А.Ю.  Поповой  
13 марта 2017 г.

4 Руководство Р 4.2.3676‒20 «Методы лабораторных исследова-
ний и испытаний дезинфекционных средств для оценки их эффек-
тивности и безопасности», утверждены Руководителем Федеральной 
службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благопо-
лучия человека, Главным государственным санитарным врачом  
Российской Федерации А.Ю. Поповой 18 декабря 2020 г.

https://doi.org/10.47470/0016-9900-2024-103-7-712-717
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Эффективность обеззараживания поверхностей техноло-
гического оборудования ДС на основе НУК была достигнута 
в 46,51% смывов. В соответствии с п. 3.9.7 Р 4.2.3676‒205 кри-
терием эффективности ДС при обеззараживания технологи-
ческого оборудования и производственного инвентаря явля-
ется стопроцентная гибель микроорганизмов. Число объектов 
технологического оборудования, на которых достигнуто сто-
процентное обеззараживание поверхностей, после мойки уве-
личилось на 18,18%. После дезинфекции в смывах с поверх-
ностей технологического оборудования не были обнаружены 
условно патогенные и патогенные микроорганизмы, однако 
из 46,51% смывов выделены молочнокислые и сапрофитные 
бактерии, грибы вида Candida parapsilosis, которые являются 
микроорганизмами порчи пищевых продуктов [20, 21].

Исследование с применением тест-микроорганизмов по-
казало, что ДС обладает эффективностью в отношении бак-
терий Escherichia coli АТСС 10536, Staphylococcus aureus АТСС 
6538-Р и Enterococcus faecalis АТСС 29212 и грибов Candida 
albicans ATCC 10231 при концентрации рабочего раство-
ра 0,02% (по НУК), в отношении спор Bacillus subtilis ATCC 
6633 ‒ при концентрации 0,1% (по НУК). Полученные дан-
ные свидетельствуют об эффективности режимов дезинфек-
ции технологического и вспомогательного оборудования, 
представленных в инструкции по применению ДС на пред-
приятиях мясной промышленности, в концентрации 0,02% 
(по НУК) при времени экспозиции 20 мин.

Как видно из табл. 2, экспериментальная оценка устой-
чивости изолятов микроорганизмов к ДС в режимах, приме-
няемых на мясоперерабатывающем предприятии, показала 
наличие устойчивости у 33 изолятов к воздействию раствора 
ДС при концентрации 0,02% (по НУК), у 10 изолятов ‒ при 
концентрации 0,07% (по НУК), у 6 изолятов ‒ при концен-
трации 0,1% (по НУК).

Lactococcus lactis (n = 1). На крае стола из нержавеющей стали 
с полипропиленом после дезинфекции также были обнару-
жены микроорганизмы Hafnia alvei (n  =  1). Вероятно, по-
верхностям, не контактирующим непосредственно с пище-
вым сырьём, при дезинфекции уделяли меньше внимания.

В  мясном цехе на внутренних поверхностях мясоруб-
ки после мойки были обнаружены молочнокислые микро-
организмы Actinomyces oris (n = 1), Lactococcus lactis (n = 1), 
Lactococcus garvieae (n = 1) в количестве 105 КОЕ/см2 и еди-
ничные плесневые грибы, которые после дезинфекции  
не выявлялись.

На технологической линии по производству колбас, со-
сисок и фрикаделек обнаружено наибольшее разнообразие 
микроорганизмов. После мойки были выделены условно 
патогенные микроорганизмы Escherichia coli (n = 1), Proteus 
mirabilis (n = 1), Hafnia alvei (n = 1), Morganella morganii (n = 1); 
молочнокислые бактерии Lactococcus lactis (n = 2), Lactococcus 
garvieae (n  =  1), Lactobacillus paracasei (n  =  1), Enterococcus 
gilvus (n = 1); нормальные комменсалы человека и животных 
Morganella morganii (n = 1), Enterococcus avium (n = 2), Kocuria 
kristinae (n  =  1), Kocuria marina (n  =  1), Bacillus megaterium 
(n  =  1), Corynebacterium callunae (n  =  1); Candida parapsilosis 
(n  =  1). После дезинфекции на поверхностях технологиче-
ского оборудования обнаружены непатогенные микроорга-
низмы: молочнокислые бактерии Lactococcus lactis (n  =  2); 
Enterococcus gilvus (n  =  1); дрожжеподобные грибы Candida 
parapsilosis (n = 1) и представители нормальной микробиоты 
животных Bacillus megaterium (n = 1), Kocuria salsicia (n = 1), 
Kluyvera intermedia (n = 1), Microbacterium flavum (n = 1). Са-
нитарно-показательные и патогенные микроорганизмы 
обнаружены не были. Наибольший уровень контаминации 
наблюдался на труднодоступных и не контактирующих с пи-
щевым сырьём поверхностях, таких как уплотнитель крыш-
ки катера и крышка шприца.

На линии по производству фрикаделек после мойки 
микрофлора поверхностей технологического оборудования 
представлена различными таксономическими группами ми-
кроорганизмов. Большая часть изолированных и изученных 
культур микроорганизмов относилась к молочнокислым 
бактериям ‒ Lactococcus lactis (n = 5), Pediococcus acidilactici 
(n = 1). Обнаружены условно патогенные микроорганизмы 
Enterococcus faecalis (n = 1), Staphylococcus epidermidis (n = 1) 
и сапрофитные микроорганизмы Bacillus subtilis (n  =  1), 
Aeromonas bestiarum (n = 1), Pseudomonas fulva (n = 1). После 
дезинфекции на поверхности технологического оборудова-
ния линии по производству фрикаделек в наибольшем ко-
личестве были обнаружены грибы Candida parapsilosis (n = 7). 
Также выявлены бактерии Staphylococcus epidermidis (n  =  2)  
и сапрофитные микроорганизмы Bacillus megaterium (n = 1), 
Aeromonas bestiarum (n = 1).

На упаковочной линии микрофлора производственной 
среды представлена различными таксономическими группа-
ми микроорганизмов. После мойки были обнаружены дрож-
жи Meyerozyma guilliermondii; грибы Candida parapsilosis; мо-
лочнокислые бактерии Weissella viridescens (n = 1), Lactococcus 
lactis (n  =  1); Neisseria macacae (n  =  1), Bacillus megaterium 
(n = 1). После дезинфекции выделены Microbacterium hominis 
(n  =  1), Staphylococcus epidermidis (n  =  1), Lactococcus lactis 
(n = 1), Candida parapsilosis (n = 2), Kocuria salsicia (n = 1).

При исследовании смывов с поверхностей оборудо-
вания установлено, что большинство микроорганизмов, 
присутствующих на поверхностях технологического и 
вспомогательного оборудования, удаляется после мойки. 
Уровень микробной контаминации объектов после мой-
ки составляет от 1,1  •  102 до 105 КОЕ/см2, на некоторых 
объектах после санитарной обработки микроорганизмы 
не выделялись. Значительное количество микроорга-
низмов содержалось на поверхностях оборудования, не 
контактирующих непосредственно с пищевым сырьём, 
и в труднодоступных для механической очистки местах:  
в 13,6% смывов обнаружены условно патогенные и пато-
генные микроорганизмы.

Т а б л и ц а  2  /  T a b l e  2
Результаты оценки устойчивости изолятов микроорганизмов  
к рабочим растворам дезинфицирующего средства
Results of evaluation of resistance of microorganism isolates  
to disinfectant working solutions

Концентрации 
рабочих растворов 
ДС, % (по НУК) 

Concentrations  
of working solutions 

of disinfectant by 
peracetic acid, %  

(by peracetic acid)

Доля изолятов, 
устойчивых  

к воздействию ДС, % 
Proportion  

of isolates resistant  
to disinfectants, %

Видовая принадлежность 
изолятов, устойчивых к ДС,  

и их число (абс.) 
Species and number of isolates 
resistant to disinfectants (abs.)

0.02 0.02 46.47 L. lactis (11)
L. garveiae (2/2)
E. gilvus (3/5)
E. avium (2/2)
E. feacalis (1/1)
P. acidilactici (1/1)
L. paracasei (1/1)
K. rhizophila (1/1)
K. salsicia (1/2)
M. hominis (1/1)
M. flavum (1/1)
K. intermedia (1/1)
C. parapsilosis (7/11)

0.07 0.07 14.08 E. gilvus (2/5)
L. lactis (2/13)
S. vitulinus (1/3)
S. epidermidis (1/4)
C. parapsilosis (2/11)
B. megaterium (1/3)
B. subtilis (1/1) 

0.1 0.1 8.45 B. megaterium (2/3)
C. parapsilosis (3/11)
K. salsicia (1/2)

5 Руководство Р 4.2.3676‒20 «Методы лабораторных исследова-
ний и испытаний дезинфекционных средств для оценки их эффек-
тивности и безопасности», М.: 2020.

https://doi.org/10.47470/0016-9900-2024-103-7-712-717
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ГИГИЕНА ПИТАНИЯ

Заключение
Полученные результаты исследований позволяют сде-

лать следующие выводы.
1.	 Механическая очистка и мойка в значитель-

ной степени снижают микробную обсеменённость из-
учаемых объектов, однако бактериальная контаминация 
отдельных объектов технологического оборудования 
в мясном и колбасном цехах мясоперерабатывающе-
го предприятия после мойки составляла от (2,7  ±  0,3)3  
до (3,2 ± 0,4)5 КОЕ/см2.

2. 	 После дезинфекции в смывах с поверхностей тех-
нологического оборудования не были обнаружены условно 
патогенные и патогенные микроорганизмы, однако в 46,51% 
проб смывов присутствовали молочнокислые и сапрофит-
ные бактерии, грибы Candida parapsilosis, которые относят-
ся к микроорганизмам, способным вызвать порчу пищевых 
продуктов [21, 22].

3. 	 По результатам оценки чувствительности изолятов 
микроорганизмов, выделенных с поверхностей технологи-
ческого оборудования, к воздействию рабочих растворов ДС 
установлено наличие устойчивости у 33 (46,47%; 33/71) изо-
лятов к воздействию раствора ДС при концентрации 0,02% 
(по НУК), у 10 изолятов (14,08%; 10/71)  ‒ к воздействию 
0,07%-го (по НУК) раствора ДС, у 6 изолятов (8,45%; 6/71)  
к воздействию 0,1%-го (по НУК) раствора ДС.

Представленные результаты исследований показывают, 
что существующие режимы дезинфекции технологическо-
го оборудования на предприятии мясоперерабатывающей 
промышленности не обеспечивают гибели микроорганиз-
мов, способных вызвать порчу пищевых продуктов. Режи-
мы дезинфекции технологического оборудования и пере-
чень ДС на определённых технологических линиях требуют 
уточнения.

Таким образом, существует необходимость в разработ-
ке методических документов по организации дезинфекци-
онных мероприятий на технологических линиях пищевой 
промышленности с оценкой эффективности и ротацией ДС 
в целях обеспечения профилактики перекрёстной контами-
нации пищевых продуктов.

Обсуждение
Каждой отрасли промышленности свойственна конта-

минация объектов специфическими микроорганизмами, 
которые могут являться показателями микробиологической 
стабильности продукции. Режимы обеззараживания объ-
ектов производственной среды с целью удаления санитар-
но-показательных микроорганизмов6 и специфической для 
конкретной отрасли пищевой промышленности микро-
флоры могут существенно отличаться. Поэтому необходимо 
проводить регулярный микробиологический мониторинг в 
контрольных критических точках на производственных ли-
ниях предприятия с оценкой чувствительности к используе-
мым ДС микроорганизмов, циркулирующих в данной среде. 
При обнаружении устойчивости необходимо проводить за-
мену дезинфицирующего средства одной группы на другую.

Обнаруженное видовое разнообразие микрофлоры по-
верхностей технологического оборудования предприятия 
мясоперерабатывающей промышленности и локализация 
микроорганизмов позволяют предположить, что в процессе 
мойки и дезинфекции большее внимание уделяется поверх-
ностям, непосредственно контактирующим с пищевыми 
продуктами, а поверхности, не контактирующие с пищевы-
ми продуктами, остаются недостаточно обработанными.

Представленные данные свидетельствуют о необходимо-
сти корректирующих мероприятий ‒ разработки стандартных 
операционных процедур и инструкций по проведению сани-
тарной обработки, в том числе дезинфекционных меропри-
ятий для конкретной технологической линии предприятия. 
Причиной развития устойчивости может быть долговремен-
ное использование ДС, а также возможное несоблюдение пра-
вил приготовления рабочих растворов и сроков экспозиции.

Ограничения исследования. Исследование ограничено из-
учением эффективности санитарной обработки технологи-
ческого оборудования на одном предприятии мясоперераба-
тывающей промышленности.

6  Порядок санитарно-микробиологического контроля при 
производстве мяса и мясных продуктов, утверждён и. о. директора 
Департамента пищевой и перерабатывающей промышленности 
Минсельхозпрода России В.Н. Сергеевым 15 декабря 1995 г.
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