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Îõëàæä¸ííîå ìÿñî â íàøåé ñòðàíå ïîñòàâëÿþò íà
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ â îñíîâíîì â
îòðóáàõ — ïîëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ. Â ñîîòâåòñòâèè
ñî ñáîðíèêîì òåõíîëîãè÷åñêèõ èíñòðóêöèé è íîðì
ðåêîìåíäóþòñÿ ñëåäóþùèå ñðîêè õðàíåíèÿ îõëàæ-
ä¸ííîãî ìÿñà ïðè òåìïåðàòóðå îò 0 äî –1 °Ñ è îòíî-
ñèòåëüíîé âëàæíîñòè âîçäóõà 85 %: ãîâÿäèíà â ïîëó-
òóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ — 16 ñóòîê; òåëÿòèíà, ñâèíèíà â
ïîëóòóøàõ è áàðàíèíà â òóøàõ — 12 ñóòîê. Ïî ðåêî-
ìåíäàöèÿì Ìåæäóíàðîäíîãî èíñòèòóòà õîëîäà, ñðîê
õðàíåíèÿ îõëàæäåííîé ãîâÿäèíû ñîñòàâëÿåò îò 3 íå-
äåëü (ïðè 0…–1,5 °Ñ è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè
90 %) äî 9 íåäåëü (ïðè 0…–1,5 °Ñ â 10 % ÑÎ2).

Â ìûøå÷íîé òêàíè çäîðîâûõ æèâîòíûõ èçíà-
÷àëüíî íåò íèêàêèõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, íî îíà êîíòà-
ìèíèðóåòñÿ èìè ïðè óáîå. Êîíòàìèíàöèÿ ìÿñíîãî
ñûðüÿ ïðîèñõîäèò ïðè óáîå, êîãäà ìèêðîîðãàíèçìû
ïîïàäàþò íà òóøó ñî øêóðû, æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà è ëèìôàòè÷åñêèõ óçëîâ æèâîòíîãî, à òàêæå ñ
ïîâåðõíîñòè îáîðóäîâàíèÿ. Îñíîâíûìè èñòî÷íè-
êàìè êîíòàìèíàöèè òóøè ÿâëÿþòñÿ øêóðà æèâîò-
íîãî, íà êîòîðîé ñîäåðæèòñÿ áîëüøîå ÷èñëî ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, à òàêæå âîçäóøíàÿ ñðåäà ïðåäïðèÿòèÿ.

Ïîëíîñòüþ èçáåæàòü êîíòàìèíàöèè ìÿñà ïðàêòè-
÷åñêè íåâîçìîæíî, íî ìîæíî âåñòè å¸ êîíòðîëü ïðè
óáîå è äàëüíåéøåé ïåðåðàáîòêå æèâîòíûõ. Òàêîé
êîíòðîëü — âàæíåéøèé ýëåìåíò «ïðàâèëüíûõ ïðî-
èçâîäñòâåííûõ è ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ ïðàêòèê»
(ñîîòâåòñòâåííî, GMP, GSP) è ïðîãðàìì ÍÀÑÑÐ,
íàïðàâëåííûõ íà ïîëó÷åíèå áåçîïàñíûõ ìÿñîïðî-
äóêòîâ âûñîêîãî êà÷åñòâà. 

Èç-çà ðàçíîîáðàçèÿ èñòî÷íèêîâ êîíòàìèíàöèè,
ñåçîííûõ ðàçëè÷èé ÷èñëåííîñòü è òèïû ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, îáíàðóæèâàåìûõ â ìÿñå òîëüêî ÷òî óáèòîãî
æèâîòíîãî, ìîãóò âàðüèðîâàòü. Èç îãðîìíîãî ìíî-
æåñòâà ìèêðîîðãàíèçìîâ-êîíòàìèíàíòîâ ñâåæåãî
ìÿñà â êîíå÷íîì èòîãå íà÷èíàåò äîìèíèðîâàòü ëèøü
èõ íåáîëüøàÿ ÷àñòü — òàê íàçûâàåìàÿ «àññîöèàöèÿ

ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîð÷è». Åå ñîñòàâ çàâèñèò îò âçàè-
ìîâëèÿíèÿ âíóòðåííèõ è âíåøíèõ ôàêòîðîâ, à òàêæå
îò òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ ïåðåðàáîòêè ìÿñà,
âëèÿþùèõ íà âûæèâàåìîñòü ìèêðîîðãàíèçìîâ, èõ
êîíêóðåíòíûå îòíîøåíèÿ è ðàçìíîæåíèå.

Ê óêàçàííûì ôàêòîðàì îòíîñÿòñÿ â òîì ÷èñëå:
1) âèä ìèêðîîðãàíèçìà;
2) çíà÷åíèå ðÍ;
3) ñîñòàâ è ñòðóêòóðà ñûðîãî èëè ïåðåðàáîòàííîãî

ìÿñà;
4) òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ;
5) ñîñòàâ ãàçîâîé ñðåäû â óïàêîâêå.

Êà÷åñòâî, ïîëó÷àåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ âî ìíîãîì
çàâèñèò îò ïðåäóáîéíîãî ñîäåðæàíèÿ æèâîòíûõ. Ïå-
ðåðàáîòêà óòîìëåííûõ è ñèëüíî âîçáóæäåííûõ æè-
âîòíûõ ïðèâîäèò ê ïîÿâëåíèþ â ìÿñå ïðèçíàêîâ PSE
è DFD.

Ó ñâèíåé, âîñïðèèì÷èâûõ ê ñòðåññó, ìîæåò âîç-
íèêíóòü ñâåòëàÿ îêðàñêà ìÿñà. Òàêîå ìÿñî â ìåæäó-
íàðîäíîé ïðàêòèêå íàçûâàþò PSE (pale, soft, exuda-
tive — áëåäíîå, ìÿãêîå è âîäÿíèñòîå). Ñâåòëûé öâåò
ìÿñà îáóñëîâëåí ñëèøêîì ðåçêèì ñíèæåíèåì pH (íà-
ðàñòàíèåì êèñëîòíîñòè) ïîñëå óáîÿ, ò.ê. ôåðìåíòû
ðàñùåïëÿþò ãëèêîãåí â ìîëî÷íóþ êèñëîòó áûñòðåå,
÷åì â ìÿñå NOR, ñëåäîâàòåëüíî, ïîñìåðòíîå îêî÷å-
íåíèå íàñòóïàåò ðàíüøå. Ê ýòîìó ìîìåíòó ìÿñî íå óñ-
ïåâàåò îõëàäèòüñÿ â äîñòàòî÷íîé ñòåïåíè. Ïîä âëèÿ-
íèåì íèçêîãî ðÍ ñðàçó ïîñëå óáîÿ ìÿñî ïðèîáðåòàåò
ñâåòëóþ îêðàñêó.

Ñíèæåíèå ðÍ äî 5,4–5,8 çàäåðæèâàåò ðàçâèòèå
ìèêðîîðãàíèçìîâ, íî ïðè ýòîì ìÿñî PSE èìååò
áîëåå íèçêóþ òåõíîëîãè÷åñêóþ è òîâàðíóþ öåííîñòü
ïî ñðàâíåíèþ ñ NOR ìÿñîì. 

Ó ñâèíåé ñ óñòîé÷èâîé íåðâíîé ñèñòåìîé âîç-
ìîæíî ïîÿâëåíèå ò¸ìíîé îêðàñêè ìÿñà. Òåìíîå
ìÿñî — òâåðäîå è ñóõîå. Åãî îáîçíà÷àþò êàê DFD
(dark, firm, dry — òåìíîå, òâåðäîå, ñóõîå). Ïîòåðÿ êà-
÷åñòâà âîçíèêàåò â ðåçóëüòàòå íåäîñòàòî÷íîãî íàðà-

→

Аспекты
санитарно-микробиологического

контроля охлажденного мяса

Сростом благосостояния россияне становятся более требовательными
к качеству продуктов питания, которые им предлагает отечественный

производитель. Что касается мяса, то в этом сегменте наблюдается тен-
денция к увеличению потребления продукции из охлаждённого мяса. К
сожалению, сроки хранения такой продукции отечественного производ-
ства довольно короткие, что заставляет многих потребителей отказы-
ваться от неё в пользу более дорогого импортного мяса, упакованного в
вакуумную или модифицированную атмосферу, либо довольствоваться
замороженным мясом.
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ñòàíèÿ êèñëîòíîñòè ìÿñà è áûñòðîãî íàñòóïëåíèÿ ïî-
ñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ. Îíî ÿâëÿåòñÿ ñëåäñòâèåì
ñèëüíûõ íàãðóçîê, ïåðåóòîìëåíèÿ èëè èñòîùåíèÿ æè-
âîòíûõ ïåðåä óáîåì. Ìÿñî ñ ïðèçíàêàìè DFD ÷åðåç
24 ÷ ïîñëå óáîÿ èìååò ðÍ 6,2 è âûøå, ÷òî äåëàåò åãî
áëàãîïðèÿòíîé ñðåäîé äëÿ ðàçâèòèÿ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ [1].

Äëÿ óäëèíåíèÿ ñðîêîâ õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî
ìÿñà íåîáõîäèìî èñêëþ÷àòü êîíòàêò ïîñòóïèâøåãî íà
îõëàæäåíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ óæå õðàíÿùèìñÿ â òå÷å-
íèå íåêîòîðîãî âðåìåíè, ò.ê. íàõîäÿùèåñÿ íà åãî ïî-
âåðõíîñòè ïñèõðîòðîôíûå áàêòåðèè ìîãóò íàõî-
äèòüñÿ â àêòèâíîé ñòàäèè ðàçìíîæåíèÿ è
êîíòàìèíèðîâàòü ïîñòóïèâøåå ñûðü¸. Äëÿ îãðàíè÷å-
íèÿ èëè èñêëþ÷åíèÿ ðàçâèòèÿ ïñèõðîòðîôíûõ ìè-
êðîîðãàíèçìîâ íà îõëàæä¸ííîì ìÿñå â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ, à, ñëåäîâàòåëüíî, äëÿ óäëèíåíèÿ ñðîêîâ
õðàíåíèÿ, íàðÿäó ñ îõëàæäåíèåì ìîæíî èñïîëüçîâàòü
äîïîëíèòåëüíûå ìåðû, òàêèå êàê óïàêîâêà ïîä âàêóó-
ìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå.

Ïðîöåññ âàêóóìèðîâàíèÿ ïîçâîëÿåò ïîäàâèòü
ðîñò àýðîáíîé ìèêðîôëîðû. Èñïîëüçîâàíèå ìîäè-
ôèöèðîâàííîé ãàçîâîé àòìîñôåðû — ýòî ñïîñîá
óïàêîâêè ïèùåâîé ïðîäóêöèè â ñðåäå ñìåøàííûõ â
ñòðîãî çàäàííîé ïðîïîðöèè ãàçîâ, íàïðèìåð, àçîòà,
êèñëîðîäà è óãëåêèñëîãî ãàçà, ïðè òåìïåðàòóðå 0–
4 °Ñ. Ïðè ýòîì êàæäûé ãàç îòâå÷àåò çà ñâîþ îñîáóþ
ôóíêöèþ â ïðîöåññå óïàêîâêè, ïîäàâëÿÿ è êîíñåðâè-
ðóÿ áàêòåðèàëüíûé ðîñò, èãðàÿ ðîëü åñòåñòâåííîãî
áàðüåðà èëè ñîõðàíÿÿ ïèãìåíòàöèþ ïðîäóêòà. Ïðè-
ìåíåíèå ãàçîâîãî ñîñòàâà è áàðüåðíûõ ïëåíî÷íûõ ìà-
òåðèàëîâ ïîäàâëÿåò ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ íà ïî-
âåðõíîñòè ïðîäóêòà, ïîääåðæèâàÿ åãî ìèêðîôëîðó
íà íåîáõîäèìîì óðîâíå, ñîõðàíÿåò ïèùåâêóñîâûå,
àðîìàòè÷åñêèå è äðóãèå ñâîéñòâà â òå÷åíèå äëèòåëü-
íîãî âðåìåíè, ðåãóëèðóåò âûäåëåíèå êèñëîðîäà èç
ïðîäóêòà è ïðîíèêíîâåíèå êèñëîðîäà ÷åðåç óïàêîâêó. 

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå ýòèõ ìåòîäîâ óïà-
êîâêè ïîçâîëÿåò çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èòü ñðîê õðàíå-
íèÿ ïðîäóêöèè è èñêëþ÷èòü ïîòåðè ìàññû.

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ ìÿñà, óïàêîâàííîãî
ïîä âàêóóìîì, âûøå, ÷åì ïðè õðàíåíèè áåç óïàêîâêè.
Òàêæå íà ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ ìÿñà âëèÿåò è
òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ
ïðè 4 °Ñ ìÿñà, óïàêîâàííîãî ïîä âàêóóì, ìîæåò áûòü
â 1,5 ðàçà áîëüøå, ÷åì ó ìÿñà áåç óïàêîâêè, ïðè 2 °Ñ
â 2,5 ðàçà, ïðè 0 °C â 3 ðàçà. 

Äëÿ ïðîãíîçèðîâàíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè ìÿñíîãî
ñûðüÿ íåîáõîäèìî îïðåäåëèòü ïðåäåëüíóþ ñòåïåíü
êîíòàìèíàöèè ïðîäóêòà ìèêðîîðãàíèçìàìè, ïðåâû-
øåíèå êîòîðîé äåëàåò ïðîäóêò íåïðèåìëåìûì äëÿ
ïîòðåáèòåëÿ, à ýòî òðåáóåò çíàíèé ñðåäû, â êîòîðîé
îáèòàþò äàííûå ìèêðîîðãàíèçìû. Íàïðèìåð, àý-
ðîáíàÿ ïîð÷à ìÿñíîãî ñûðüÿ, â ðåçóëüòàòå ðàçìíîæå-
íèÿ ïñåâäîìîíàä, ïðîèñõîäèò âñêîðå ïîñëå òîãî, êàê
èõ ÷èñëåííîñòü äîñòèãàåò 107 ÊÎÅ/ã, à äðîææåâàÿ
ïîð÷à ìÿñîïðîäóêòîâ — ïîñëå äîñòèæåíèÿ ÷èñëåí-
íîñòè äðîææåâûõ êëåòîê 105–107 ÊÎÅ/ã. Â òî æå
âðåìÿ ïîïóëÿöèÿ ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè ÷èñëåí-
íîñòüþ 108 ÊÎÅ/ã ìîãóò íå âûçûâàòü çàìåòíîé
ïîð÷è ìÿñíîãî ñûðüÿ èëè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â âà-
êóóìíîé óïàêîâêå [2].

Âìåñòå ñ òåì, ïî-ïðåæíåìó íåîáõîäèìî ñîîòíî-
ñèòü ÷èñëåííîñòü ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîð÷è â ìÿñíîì
ñûðüå ñ îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêîé ïðîäóêòà, êîòî-
ðàÿ áîëåå òåñíî ñâÿçàíà ñ âîçíèêàþùèìè ïðè ïîð÷å
äåôåêòàìè. Îäíèì èç âàæíåéøèõ ôàêòîðîâ, âëèÿþ-
ùèõ íà ïðîäîëæèòåëüíîñòü ñðîêà õðàíåíèÿ ñâåæåãî
ìÿñà, ÿâëÿåòñÿ íà÷àëüíàÿ ÷èñëåííîñòü ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, ñïîñîáíûõ âûçâàòü ïîð÷ó. Ïðåäïî÷òèòåëü-
íåå îöåíèâàòü ñðîê õðàíåíèÿ, ðàññìàòðèâàÿ «ìèíè-
ìàëüíóþ ÷èñëåííîñòü» ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîð÷è,
êîòîðûå ñ áîëüøåé äîëåé âåðîÿòíîñòè ìîãóò ñôîð-
ìèðîâàòü èñïîð÷åííûé ó÷àñòîê ïðîäóêòà, ÷åì ïðî-
ñòî èñïîëüçîâàòü â êà÷åñòâå êðèòåðèÿ íåêîòîðóþ
îöåíêó ÎÌ× [2]. 

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ äëèòåëüíûì
ñðîêîì ãîäíîñòè íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü ñëåäóþùåå: 
1) ïðåäóáîéíîå ñîäåðæàíèå æèâîòíûõ, êîíòàìèíà-

öèþ ìÿñà ïðè óáîå æèâîòíûõ è ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêå; 

2) òåìïåðàòóðó õðàíåíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ; 
3) ñîñòàâ ãàçîâîé ñðåäû â óïàêîâêå.

Â ïîñëåäíèå ãîäû óâåëè÷èëîñü ÷èñëî èññëåäîâà-
íèé, íàïðàâëåííûõ íà èçó÷åíèå âçàèìîäåéñòâèÿ ðàç-
ëè÷íûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ â ïðîöåññå ïåðåðàáîòêè è
õðàíåíèÿ ìÿñà. Îñîáûé èíòåðåñ èññëåäîâàòåëè ïðîÿ-
âëÿþò ê êîíòðîëþ ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ,
ðàçìíîæàþùèõñÿ â ìÿñå ïðè íèçêèõ ïîëîæèòåëüíûõ
òåìïåðàòóðàõ. 

Îäíèì èç ìèêðîîðãàíèçìîâ, ñïîñîáíûõ ñîõðà-
íÿòü íå òîëüêî æèçíåäåÿòåëüíîñòü, íî è ðàçâèâàòüñÿ
ïðè íèçêèõ ïîëîæèòåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ ÿâëÿåòñÿ
L.monocytogenes. Äàííûé âèä ìèêðîîðãàíèçìà ðîäà
Listeria ÿâëÿåòñÿ ïàòîãåííûì äëÿ ÷åëîâåêà. Ïîýòîìó,
õðàíåíèå îõëàæäåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðè íèçêèõ
ïîëîæèòåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ â óïàêîâêå ñ îãðàíè-
÷åííûì äîñòóïîì êèñëîðîäà ìîæåò áûòü ÷ðåâàòî âû-
ñîêèì ðèñêîì ðàçìíîæåíèÿ â íåì ýòîãî ìèêðîîðãà-
íèçìà.

Äàòñêèå èññëåäîâàòåëè ñîçäàëè ìàòåìàòè÷åñêóþ
ìîäåëü ðàçâèòèÿ L.monocytogenes â ìÿñíûõ ïðîäóê-
òàõ â çàâèñèìîñòè îò öåëîãî ðÿäà âõîäíûõ äàííûõ. Íà
ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåíû ãðàôèêè ðîñòà ÷èñëåííîñòè ìè-
êðîîðãàíèçìîâ L.monocytogenes ñìîäåëèðîâàííîãî
äàííîé ïðîãðàììîé [3].

Èç ïðèâåäåííûõ ãðàôèêîâ âèäíî, ÷òî íà 12 ñóòêè
õðàíåíèÿ ïðîäóêòà ïðè 4 °Ñ ïðîãíîçèðóåòñÿ äåñÿòè-
êðàòíûé êîëè÷åñòâåííûé ðîñò ýòèõ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ. Êðàòêîâðåìåííûå ñêà÷êè òåìïåðàòóðû â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ ïðîäóêòà òàêæå íåáëàãîïðèÿòíî
ñêàçûâàþòñÿ íà ïðîãíîçå åãî áåçîïàñíîñòè.

Îäíàêî, ïî äàííûì äàòñêîãî ìÿñíîãî íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà, ðîñò ýòèõ áàêòåðèé
ìîæåò áûòü ïîäàâëåí ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòåðèÿìè.
Íà ýòîì ñâîéñòâå ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé îñíîâû-
âàåòñÿ ïðèíöèï áèîêîíñåðâèðîâàíèÿ.

Áèîêîíñåðâèðîâàíèå — ýòî àëüòåðíàòèâà êîí-
ñåðâèðîâàíèþ ñ èñïîëüçîâàíèåì õèìè÷åñêèõ áàðüå-
ðîâ. Ñîâìåñòíûé ïðîåêò ñ ó÷àñòèåì Êîðîëåâñêîãî
âåòåðèíàðíîãî è ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî óíèâåðñè-
òåòà â Êîïåíãàãåíå, Äàòñêîãî ìÿñíîãî íàó÷íî-èññëå-
äîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà è ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
êîìïàíèé ïîêàçàë, ÷òî áàêòåðèîöèí, âûðàáàòûâàå-
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ìûé ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòåðèÿìè ðîäà Leucono-
stoc, ìîæåò ïðåäîòâðàòèòü ðîñò Listeria monocytoge-
nes â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, óïàêîâàííûõ â ìîäèôèöè-
ðîâàííîé àòìîñôåðå (ÌÀ), êîòîðûå õðàíÿòñÿ ïðè
5–10 °Ñ [3].

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áûëè ïðî-
âåäåíû ðàáîòû ïî èññëåäîâàíèþ îõëàæäåííîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ (ñâèíèíû), óïàêîâàííîãî â ìîäèôèöèðî-
âàííóþ àòìîñôåðó. Ïðè ìèêðîáèîëîãè÷åñêîì
èññëåäîâàíèè ýòîãî ñûðüÿ áûëè âûäåëåíû è èäåíòè-
ôèöèðîâàíû ìîëî÷íîêèñëûå ìèêðîîðãàíèçìû.

Ïî ñîâîêóïíîñòè ìîðôîëîãè÷åñêèõ, êóëüòóðàëü-
íûõ è áèîõèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ âûäåëåííûå øòàììû
ìèêðîîðãàíèçìîâ áûëè èäåíòèôèöèðîâàíû äî ðîäà.
Íàèáîëüøèé èíòåðåñ äëÿ íàñ ïðåäñòàâëÿëè áàêòåðèè
ðîäà Leuconostoc è Carnobacterium.

Áèîõèìè÷åñêèé ïðîôèëü øòàììîâ ïðåäñòàâëåí
íà ðèñóíêå 2 — Carnobacterium è íà ðèñóíêå 3 —
Leuconostoc.

Íàìè áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ ïî îïðåäå-
ëåíèþ àíòàãîíèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòè ìèêðîîðãà-
íèçìîâ Leuconostoc spp. è Carnobacterium spp. â îò-
íîøåíèè E.coli, S.aureus è Listeria monocytogenes.
Íà ðèñóíêàõ 4–6 íàãëÿäíî ïðåäñòàâëåíû çîíû çà-
äåðæêè ðîñòà èññëåäóåìûõ êóëüòóð ìîëî÷íîêèñëûìè
áàêòåðèÿìè. Èç äàííûõ òàáëèöû âèäíî, ÷òî èññëå-

äóåìûå ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè îáëàäàþò àíòàãî-
íèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ. Íàèáîëüøèé äèàìåòð
çîíû ïîäàâëåíèÿ ðîñòà òåñò-êóëüòóð íàáëþäàëñÿ ïðè
âîçäåéñòâèè Leuconostoc spp., ÷åì Carnobacterium
spp.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ íàìè èññëåäîâàíèé
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî Leuconostoc spp. îáëàäàåò
íàèáîëüøåé àíòàãîíèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ ïî
îòíîøåíèþ ê E.coli, S.aureus è Listeria monocytoge-
nes, ÷åì Carnobacterium spp. Ìèêðîîðãàíèçì
Leuconostoc spp. ïî ñâîèì àíòàãîíèñòè÷åñêèì ñâîé-
ñòâàì ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí â êà÷åñòâå áèîïðî-
òåêòîðà.

Òàêèì îáðàçîì, ïðè êîíòðîëå îõëàæäåííîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ äëèòåëüíîãî ñðîêà õðàíåíèÿ íåîáõîäèìî
îáðàùàòü îñîáîå âíèìàíèå íà ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷å-
ñêèå àñïåêòû ïðîèçâîäñòâà êà÷åñòâåííîé è áåçîïàñ-
íîé ïðîäóêöèè.

Рис. 1. Смоделированная кривая роста L.monocytogenes в мясном продукте, упакованном в газовую среду (20 % CO2 и 80 % N2)
в зависимости от температуры хранения. Начальное количество этих микроорганизмов было задано как 1 log.
а) хранение при 4 °С, б) хранение при 20 °С, в) хранение при температурных колебаниях

а) б) в)

Рис. 2. Carnobacterium Рис. 3. Leuconostoc
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Рис. 4. Зоны подав-
ления роста E.coli
бактериями рода
Leuconostoc
и Carnobacterium

Рис. 5. Зоны подав-
 ления роста L. mo -
no cytogenes бакте-
рия ми рода Leu co -
nos toc и Carnobac-
terium

Рис. 6. Зоны подав-
ления роста St. au-
reus бактериями
рода Leuconostoc и
Carnobacterium
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