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Введение. С увеличением мас-

штабов производства и концентра-

цией производства на ограничен-

ных площадях возник ряд серьез-

ных проблем, в том числе по обе-

спечению безопасности выпуска-

емой продукции, поэтому влия-

нию технологических процессов 

в цехах первичной переработки 

птицы на безопасность выпуска-

емой продукции уделяется при-

стальное внимание [1,2]. На неко-

торых технологических операциях 

(оглушения, убоя и тепловой об-

работки) микроорганизмы могут 

попадать в дыхательную и кро-

веносную системы птицы. За счет 

подвижности микроорганизмы 

с поверхности тушки и из грудо- 

брюшной полости могут проникать 

в мышечную ткань [3]. Проведен-

ными в убойном цехе исследова-

ниями установлено, что наиболь-

шая микробная загрязненность 

(количество мезофильных аэроб-

ных и факультативно- анаэробных 

микроорганизмов – КМАФАнМ) по-

верхности тушек регистрируется 

после операции потрошения и со-

ставляет 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. Микроб-

ная контаминация обработанных 

тушек зависит от соблюдения ве-

теринарных требований и куль-

туры производства, но в любом 

случае поверхность и внутренняя 

полость тушки во время первич-

ной переработки в той или иной 

степени обсеменена микроорга-

низмами [3,4].

Загрязненные поверхности в

цехе убоя, воздух, аэрозоли и жид-

кости, в т.ч. вода из ванн тепловой 

обработки и охлаждения, также со-

держат микрофлору. Кожа тушек 

и частей птицы непосредственно 

контактирует с воздухом и поверх-
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ностями оборудования и поэтому 

легко загрязняется [5]. Как след-

ствие, тушки после убоя птицы мо-

гут быть контаминированы микро-

биотой окружающей среды цеха 

первичной переработки. В связи 

с этим большое значение отводит-

ся наличию в цехе убоя участков 

дополнительной антимикробной 

обработки тушек [6,7].

Одним из перспективных на-

правлений по дополнительному 

снижению антимикробной обсе-

мененности может быть включение 

в технологическую линию убоя 

спрей- кабинетов, представляющих 

собой кабины из нержавеющей 

стали с расположенными внутри 

форсунками для распыления пи-

тьевой воды или антимикробных 

растворов. Бразильские ученые 

исследовали эффективность ис-

пользования спрей- шкафов в цехе 

убоя цыплят- бройлеров. Сразу по-

сле операции потрошения тушки 

пропускали через спрей- шкафы 

для распыления и промывали 

в течение 5,5 сек с 44 распыли-

тельными форсунками, распре-

деленными в 2 камеры (давле-

ние – 2 и 4 кгс/см2). Для обработ-

ки тушек использовали питьевую 

воду с содержанием остаточного 

хлора 0,5-1 мг/л, с температурой 

20-250C и расходом 1,5 л на одну 

тушку. Установили, что использо-

вание спрей- шкафов позволяет 

существенно снизить микробную 

контаминацию тушек, особенно 

бактериями группы кишечных па-

лочек [8].

Целью данной работы было 

изучение эффективности спрей- 

кабинетов в цехах убоя птицы с ис-

пользованием для распыления 

растворов технологических вспо-

могательных средств (ТВС) для сни-

жения микробной загрязненности 

поверхности тушек.

Материал и методика иссле-

дований. Исследования прове-

дены сотрудниками лаборатории 

санитарно- гигиенической оценки 

сырья и продуктов ВНИИПП.

В данном исследовании в ка-

честве ТВС использовали средство 

на основе надуксусной кислоты 

(НУК) – «Р3-оксония актив 150», со-

держащее 14,5±2,5% НУК.

В технологическую линию убоя 

предприятия дополнительно были 

включены 3 спрей- кабинета, в ко-

торых рабочий раствор распылял-

ся под давлением 4 бар. Спрей-

кабинеты представляли собой 

кабины из нержавеющей стали 

с расположенными внутри рас-

пылительными форсунками.

Первый спрей- кабинет (СК1), 

с 16 форсунками, находился по-

сле машины для снятия опере-

ния, через форсунки подавали 

рабочий 0,05% (по НУК) раствор 

ТВС. На операции тепловой об-

работки при переработке птицы 

используют воду с температурой 

до 620C, что в определенной сте-

пени способствуют сдерживанию 

роста бактерий. Однако высокие 

температуры расслабляют кожу 

и расширяют фолликулы пера 

птицы. Поэтому дальнейшие этапы 

обработки могут привести к пере-

носу бактерий с перьев на кожу 

и в фолликулы, а в дальнейшем 

к «захвату» последними бактерий 

при охлаждении тушек [7,9]. По-

этому для предупреждения попа-

дания загрязненной воды в фол-

ликулы в СК1 использовали рас-

творы ТВС с температурой 42±20С. 

Время прохождения тушек через 

СК1 составляло 4 сек.

Второй спрей- кабинет (СК2), 

с 24 форсунками, был размещен 

перед участком ветеринарно- 

санитарной экспертизы (ВСЭ). Ра-

бочий 0,05% (по НУК) раствор ТВС 

распылялся с температурой 110C. 

Время прохождения тушек через 

СК2 составляло 6 сек.

Третий спрей- кабинет (СК3), с 8 

форсунками, располагался после 

камеры воздушно- капельного ох-

лаждения (ВКО). Рабочий 0,07% 

(по НУК) раствор ТВС распылялся 

с температурой 110C. Время про-

хождения тушек через СК3 состав-

ляло 1 сек. В самой камере ВКО 

для охлаждения контрольных 

и опытных тушек использовалась 

водопроводная питьевая вода.

Контрольные тушки проходили 

спрей- кабинеты с отключенными 

форсунками. Смывы с тушек бра-

ли до и после прохождения ими 

спрей- кабинетов. Отбор проб про-

водился согласно ГОСТ 7702.2.0-

2016 [10]. При отборе смывов 

применяли способ рандомизации 

с использованием таблицы случай-

ных чисел. Смывы идентифициро-

вали, помещали в холодильник, 

содержащий пакеты со льдом, 

и в течении 1,5 ч доставляли для 

исследований.

Сальмонеллы выявляли по 

ГОСТ 31468-2012 [11]. Для пред-

варительного неселективного обо-

гащения использовали пептонно- 

буферную среду.

Для селективного обогащения 

из среды предварительного несе-

лективного обогащения культуру 

пересевали в среду Раппопорта- 

Вассилиадиса с соей (RVS-бульон) 

и в тетратионатный бульон (Мюл-

лера- Кауфмана). При выделении 

чистой культуры после инкубиро-

вания на селективных средах вы-

севали посевной материал на XLD-

arap и висмут- сульфитный агар. 

Для идентификации сальмонелл 

использовали наборы тест-систем 

API 20E. Принадлежность выде-

ленных культур к бактериям рода 

сальмонелл подтверждали сероло-
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гической идентификацией с помо-

щью реакции агглютинации.

КМАФАнМ определяли соглас-

но ГОСТ 7702.2.1-2017 [12]. Из ана-

лизируемых смывов готовили ряд 

10-кратных разведений. Посевы 

разведений проводили глубинным 

методом, используя мясо-пептон-

ный агар.

Органолептические показатели 

тушек определяли согласно ГОСТ 

31470-2012 [13].

Результаты исследований 

и их обсуждение. Результа-

ты исследований представлены 

в табл. 1. После операции снятия 

оперения КМАФАнМ на поверхно-

сти тушек составляло 5,73 lg КОЕ/

см3, а после прохождения СК1 

этот показатель снизился до 4,48 

lg КОЕ/см3.

После операции потрошения 

перед участком ВСЭ КМАФАнМ 

на поверхности контрольных ту-

шек составляло 4,85 lg КОЕ/см3, 

а на поверхности опытных – 4,60 lg 

КОЕ/см3. После прохождения СК2 

КМАФАнМ на поверхности опыт-

ных тушек уменьшилось до 4,28 

lg КОЕ/см3.

На выходе из камеры ВКО КМА-

ФАнМ на поверхности контроль-

ных тушек составляло 3,72 lg КОЕ/

см3, опытных – 3,15 lg КОЕ/см3. По-

сле прохождения СК3 КМАФАнМ 

на поверхности опытных тушек 

уменьшилось до 2,85 lg КОЕ/см3.

Сальмонеллы в смывах с тушек 

не были выделены ни в одном слу-

чае исследований. 

Органолептические показате-

ли тушек, полученных с использо-

ванием СК в цехе убоя, и тушек, 

полученных с помощью обычной 

технологии, достоверно не разли-

чались и соответствовали требова-

ниям ГОСТ 31962-2013 [14], за ис-

ключением того, что поверхность 

опытных тушек приобретала более 

бледный цвет.

Заключение. Использование 

для дополнительной антимикроб-

ной обработки тушек в цехе спрей- 

кабинетов, в которых рабочий рас-

твор подавался под давлением 

4 бар на участках: после операции 

снятия оперения с 16 форсунками 

(распыляли 0,05% раствор (по НУК) 

ТВС с температурой 420C), время 

прохождения тушек составляло 4 

сек; перед участком ВСЭ с 24 фор-

сунками (распыляли 0,05% раствор 

(по НУК) ТВС с температурой 110C), 

время прохождения тушек состав-

ляло 6 сек; и после выхода тушек 

из камеры воздушно- капельного 

охлаждения с 8 форсунками (рас-

пыляли 0,07% раствор (по НУК) ТВС 

с температурой 110C), время про-

хождения тушек составляло 1 сек, 

позволяет снижать микробную об-

семененность поверхности тушек 

на 86%. При этом органолептиче-

ские показатели не изменяются, 

за исключением появления эф-

фекта отбеливания поверхности 

тушек.

Исследование выполнено 

в рамках работ по госзаданию 

НИОКТР, № Госрегистрации 

122031400350-5.

Таблица 1. Влияние дополнительной антимикробной обработки на микробиологические показатели 

смывов с поверхности тушек (n=10)

Место отбора смывов с тушек

Микробиологические показатели

КМАФАнМ, lg КОЕ/см3 Salmonella spp./25 см3

Контроль Опыт Контроль Опыт

После операции снятия оперения 5,73 5,73 Не обнаружены Не обнаружены

После прохождения СК1 – 4,48 Не обнаружены Не обнаружены

Перед участком ВСЭ 4,85 4,60 Не обнаружены Не обнаружены

После прохождения СК2 – 4,28 Не обнаружены Не обнаружены

На выходе из камеры ВКО 3,72 3,15 Не обнаружены Не обнаружены

После прохождения СК3 – 2,85 Не обнаружены Не обнаружены
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Abstract. The effectiveness of additional treatment of broiler carcasses at the unit of slaughter and primary 

processing with the use of spray cabins and disinfecting solution containing peroxyacetic acid (POAA) was 

studied. The technological line of slaughter and primary processing was additionally equipped with three cab-

ins made of stainless steel with spraying nozzles inside (operational pressure 4 bars): 1) after the defeathering 

machine: cabin with 16 nozzles spraying the solution of disinfectant (0.05% of POAA) at 420C, exposure time 

4 sec; 2) prior to the sanitary examination point: cabin with 24 nozzles spraying the solution of disinfectant 

(0.05% of POAA) at 110C, exposure time 6 sec; 3) after the chamber of air-watery chilling of carcasses: cabin 

with 8 nozzles spraying the solution of disinfectant (0.07% of POAA) at 110C, exposure time 1 sec. The wipes 

from the surfaces of the carcasses were randomly taken before and after the cabins and analyzed for total 

microbial load and contamination by Salmonellas; the microbiological analyses and organoleptic analyses 

of the carcasses were performed according to standard governmentally approved methods (GOSTs). It was 

found that additional treatment in the cabins decreased total microbial load on the surface of the carcasses 

by 86%; no Salmonellas were found on control and treated carcasses. The organoleptic characteristics of the 

carcasses remained unchanged with the exception of bleaching of the carcass surface. The experiment proved 

the reasonability of the additional antimicrobial treatment of poultry carcasses at the units of slaughter and 

primary processing.
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