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МИКРОБНАЯ ОБСЕМЕНЕННОСТЬ КОЛБАСЬІ В ЗАВИСИ- 

МОСТИ ОТ ВИДА ОБОЛОНКИ И СРОКА ХРАНЕНИЯ

Н.Н. Зажарская, доцент; С.С. Воробьев, врач вет. мед.
Луганский НАУ

Проведено органолептичне і бактеріологічне дослідження варених, на- 
півкопчених, сирокопчених ковбас при зберіганні їх у  целофані при темпе
ратурі холодильника +4оС. При змінах деяких органолептичних 
характеристик мікробне обсіменіння в глибині виробів не перевищувала 
предбачених ветеринарно-санітарних вимог.

Стойкость колбасньїх изделий при хранении неодинакова, что 
обусловлено многими факторами: степенью влажности, содержа- 
нием хлорида натрия, рН, пропиткой коптильними веществами, 
химическим составом фарша, количеством и составом остаточной 
микрофлорьі.

Наиболее устойчивьі при хранении сьірокопченьїе и сьіровяле- 
ньіе колбасьі, так как они содержат наименьшее количество влаги, 
имеют более плотную консистенцию и наибольшую концентра
цію соли, в составе микрофлорьі почти отсутствуют гнилостньїе 
бактерия. Кроме того, все види копчених колбас содержат много 
антисептических веществ коптильного дима.

Варенне колбасьі содержат более 50% влаги, слабо посоленн, 
имеют не очень плотную консистенцию, лишь в незначительной 
степени пропитанн коптильними веществами (при обжарке), по- 
зтому они менее стойки при хранении, чем копчение (снрокоп- 
ченьїе, сировяленьїе и др.). Из варених колбас наименее стойки 
субпродуктовие колбаси, которие не подвергаются обжарке, 
имеют наиболее рихлую консистенцию и более високое, чем 
мясние, значение рН (6,7-6,9 вместо 6,2-6,4 у мясних).

При неправильном хранении остаточная микрофлора колбас и 
микроорганизми, попавшие на их поверхность в процессе хране- 
ния, могут размножаться и вьізьівать порчу зтих продуктов.

Цель и задачи исследования. Изучить влияние остаточной мик- 
рофлори на качество колбасньїх изделий при хранении и опреде- 
лить степень обсемененности колбасньїх изделий в зависимости 
от вида оболочки и срока хранения.

Результати исследований. Для проведення исследования ми
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отобрали пробьі колбасньїх изделий, производимьіх Перевальским 
мясоперерабатьівающим предприятием. Так как целью нашего ис- 
следования является определение общего микробного обсемене- 
ния колбасньїх изделий в зависимости от технологии приготовле- 
ния и вида оболочки, то все отобранньїе нами образцьі мьі поде- 
лили на три группьі и исследовали через определенньїе промежут- 
ки времени, в зависимости от сроков хранения изделия (см. табл. 
1). Группу №1 составили проби «Боголюбовской» вареной колба- 
сьі 1-го сорта в натуральной и полиамидной оболочках. Мьі ее ис
следовали ежедневно в течение трех дней. В группу №2 входили 
пробьі «Перевальской» полукопченой колбасьі вьісшего сорта в 
натуральной и белкозиновой оболочках. К группе №3 мьі отнесли 
пробьі «Половецкой» колбасьі сьірокопченой 1-го сорта в белко
зиновой оболочке и пробьі сьірокопченой колбасьі в натуральной 
оболочке «Суджук украинский» 1-го сорта. Группьі №2 и №3 исс
ледовали в течение ЗО дней, проводя посевьі на 10-ьій, 20-ьій и 
30-ьій дни хранения. Пробьі колбасьі хранили в целлофановьіх 
пакетах в холодильнике при температуре +4° С. Кроме органолеп- 
тических исследований определяли общее количество микроорга- 
низмов в одном грамме продукта.

Таблица 1. Схема опьгга
1 группа 2 группа 3 группа
1 Боголюбовская
варенная, 1-сорт, 
натуральная оболонка 
2. Боголюбовская 
варенная, 1-сорт, по- 
лиамидная оболонка

1. Перевал ьская
п/к, в/с, натуральная 
оболонка
2.Перевальская 
п/к, в/с, белкозино- 
вая оболонка

1. Суджук украинский
1-сорт, с/к, натураль
ная оболонка
2.Половецкая 
1-сорт, с/к, белкози- 
новая оболонка

Батоньї всех видов колбас (все группьі) в первьій день исследо- 
вания бьіли чистьіе, сухие, без повреждения оболочки, пятен, 
слипов и напльївов фарша, батоньї вареньїх колбас —* без бульон- 
ньіх и жировьіх отеков. Оболочки плотно прилегали к фаршу. Ва- 
реньїе и полукопченьїе колбасьі имели упругую консистенцию, а 
сьірокопченьїе — плотную.

Результати бактериальньїх исследований приведеньї в таблице 
2. На второй день исследования вареной колбасьі первого сорта 
запах и вкус колбасньїх изделий, свойственньїе данному виду про
дукта, с вьіраженньїм ароматом пряностей, без признаков посто- 
ронних запахов затхлого, лежалого и кисловатого вкуса. Фарш на 
разрезе вареньїх колбас светло-розового цвета. Консистенция ва
рених колбас -  упругая, плотная, не крошливая и не рьіхлая.
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Таблица 2. Микробная обсемененность колбас. (КОЕ в 1 г продукта)

«3
с Вид колбасного изде- 

лия

Сроки хранения колбасньїх изделий
с>>
Оии

І -Б ІЙ

день
2-ой
день

3-ий
день

10-ьій
день

20-ьій
день

30-ьій
день

1

Боголюбовская
варенная, 1-сорт, на
туральная оболочка

278 340 540

Боголюбовская
варенная, 1-сорт, по- 
лиамидная оболочка

235 300 430

2

Превальская
п/к, в/с, натуральная 

оболочка
280 350 560

Превальская
п/к, в/с, бел кози новая 

оболочка
260 351 501

Суджук украинский
1-сорт, с/к, натураль

ная оболочка
196 259 347

3 Половецкая
1-сорт, с/к, белкози- 

новая оболочка
132 178 219

і
Во второй день исследования бактериальное число в исследуе- 

мом продукте, «Боголюбовской» колбасе, в натуральной оболочке 
увеличилось на 22%.. А  в такой же колбасе, но, в полиамидной 
оболочке бактериальное число возросло на 27%.

На третий день исследования вареной колбасьі первого сорта 
бьіло обнаружено наличие липкости и ослизнения, которьіе уста
новили касанием пальцев продукта. Запах слегка кисловатьій.

На третий день исследования первой группьі колбасньїх изде- 
лий обнаружено увеличение микробньїх клеток в изделии в нату
ральной оболочке по сравнению со вторьім днем на 58%, а по 
сравнению с первьім днем исследований на 94%. В то время, как 
в пробах колбасьі в полиамидной оболочке микробная обсеме
ненность увеличилась по сравнению со вторьім днем исследова
ния на 43% и с первьім днем на 82%. Микробная обсемененность 
не превьішает ветеринарно-санитарньїх норм равньїм 1000 мик
робньїх клеток в одном грамме продукта.

При повторном органолептическом исследовании второй груп- 
пьі колбас, на 20-ьій день хранения, бьіло установлено наличие
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вьікристаллизовавшейся на батоне соли. Запах и вкус колбасньїх 
изделий, с вьіраженньїм ароматом пряностей, свойственньїе дан- 
ному виду продукта, без посторонних вкусов, запахов затхлого, 
лежалого и кисловатого. Колбаса слегка острая, в меру соленая, с 
вьіраженньїм ароматом копчення. Фарш полукопченьїх колбас 
бьіл темно-красного цвета, без серьіх пятен. Консистенция -  
плотная, упругая, не крошливая и не рьіхлая.

На второй день исследования микробная обсемененность вто- 
рой исследуемой группьі колбас возросло, что составило для кол- 
басьі в натуральной оболочке на 25%, а для изделия в белкозино- 
вой оболочке — на 35%.

На тридцатьій день хранения полукопченьїе колбасьі приобре- 
ли признаки начальной стадии порчи: оболочка стала влажной, 
липкой, свободно отделяется от фарша. На поверхности бельїй су- 
хой налет плесени, но не проникающий через оболочку в фарш и 
легко смьівающийся водой. На поперечном разрезе по периферии 
появился темно-серьій ободок с размягченньїм фаршем и кисло- 
ватьім запахом. Колбаса сохранила аромат копчения. Шпик мес- 
тами желтоватьій.

На третий день исследования проб второй группьі нами бьіло 
обнаружено увеличение микробньїх клеток в колбасе в натуральной 
оболочке на 60%. и относительно первого на 85%. В пробах колба- 
сьі в белкозиновой оболочке на третий день исследования устано
вили увеличение микробньїх клеток на 43% и относительно перво
го на 78%. Зти показатели не превьішают установленную норму 
1000 микробньїх клеток на один грамм исследуемого продукта.

При повторном органолептическом исследовании (20-ьій день 
хранения) третьей группьі колбас через десять дней хранения из- 
менений не обнаружено. Запах и вкус колбасньїх изделий оста- 
вался свойственньїм данному виду продукта, без признаков по
сторонних запахов затхлого, лежалого и кисловатого вкуса, с вьі- 
раженньїм ароматом пряностей. Колбасьі солоноватьіе. Фарш 
вишнево-красньїй. Консистенция -  плотная, твердая.

На второй день исследования микробная обсемененность тако
го вида как «Половецкая» возросло на 28%, а в колбасе «Суджук 
украинский» на 32%.

На 30-ьій день исследования колбасьі третьей группьі имели на 
поверхности вьікристаллизовавшуюся на батонах соль и слегка 
влажную поверхность. На поперечном разрезе по периферии по- 
является темно-серьій ободок. При зтом консистенция оставалась 
плотной и твердой. Запах и вкус колбасньїх изделий, оставался 
свойственньїм данному виду продукта, без признаков посторон
них запахов затхлого, лежалого и кисловатого вкуса, с вьіражен-
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ньім ароматом пряностей.
На третий день исследований показатели микробного обсеме- 

нения по колбасе с названием «Половецкая» увеличились на 30% 
относительно второго дня исследований и на 59% относительно 
первого дня. Что касается результатов по «Суджук украинский» 
колбасе, то отмечено возрастание микробной обсемененности на 
34% относительно второго дня и на 68% относительно первого 
дней нашего исследования. И зти показатели также не превьіша- 
ют допустимую ветеринарно-санитарную норму микробного об- 
семенения одного грамма продукции.

Срок хранения варених колбас — 3 дня, полукопченьїх -  30 
дней, сьірокопченьїх «Половецкая» - 45 дней, «Суджук украин
ский» - 60 дней при температуре -Н°С.

В ьіводьі

1. При хранении вареньїх колбас в целлофане при температуре 
холодильника +4°С на третий день происходит изменение органо- 
лептических характеристик, а именно ослизнение поверхности и 
кисловатьій запах фарша.

2. При хранении полукопченьїх колбас в целлофане при темпе
ратуре холодильника +4°С на тридцатьій день происходит измене
ние органолептических характеристик - появляется липкость обо- 
лочки, темно-серьій ободок по периферии разреза и кисловатьій 
запах фарша.

3. При хранении сьірокопченьїх колбас в целлофане при тем
пературе холодильника -Н°С на тридцатьій день происходит не- 
значительное изменение органолептических характеристик: слегка 
влажную поверхность и появление на поперечном разрезе по пе
риферии темно-серого ободка при сохранении твердой конси- 
стенции и свойственного запаха и вкуса.

4. При изменении органолептических признаков колбас при 
хранении микробная обсемененность в глубине изделия не пре- 
вьішала допустимьіе ветеринарно-санитарньїе нормьі, равньїе 1000 
микробньїх тел в 1 г продукта.

5. При проведении микробиологических исследований уста
новлено, что рост микробньїх клеток при хранении колбасьі, про- 
является в большей степени в колбасах, имеющих натуральную 
оболочку.

Аннотация
Проведено органолептическое и бактериологическое исследование ва- 

реньгх, полукопченьїх и сьірокопченьїх колбас при хранении в целлофане 
при температуре холодильника +4оС. При изменении некоторьіх органо-
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лептических характеристик микробная обсемененность в глубине изделия 
не лревьішала допустимьіе ветеринарно-санитарньїе нормьі.
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ВЛИЯНИЕ ВАКЦИНЬІ ПРОТИВ ВОЗБУДИТЕЛЯ ВГБК 

НА МОРФОЛОГИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ КРОВИ 
И ПРОДУКТИВНОСТЬ КРОЛИКОВ

В.В. Зажарский, канд. вет. наук, доцент 
С.Н. Луцкий, студент 

Луганский национальньїй аграрний университет

Проведена порівняльна характеристика морфологічних показників крові 
та продуктивності кролиць та приплоду, аналіз економічної ефектив
ності вакцинації кролиць у  ранній період лактації.

В настоящее время на Украине широко развивается кролико- 
водство. Ввиду неприхотливости животньїх к кормам, вьісокой 
приспосабливаемости, простоте разведения, кроликов разводят в 
каждом втором сельском дворе. Одна из актуальних тем в зтой 
отрасли животноводства — борьба и профилактика с вирусной ге- 
моррагической болезнью кроликов (ВГБК).

Целью работьі является исследование влияния иммунизации 
кроликов тканевой инактивированной гидроокисьалюминиевой 
вакциной против возбудителя ВГБК на продуктивность и разви- 
тие крольчих с приплодом.

Материальї и методика исследований. Исследования проводи
лись в МФП «Ранок» Лутугинского района Луганской области с 
05.04.2004 г. по 05.05.2004 г.

Для постановки опьіта бьіло сформировано четьіре группьі жи
вотньїх по принципу пар- аналогов, с учетом возраста (5,5 меся- 
цев), веса (3,9-4,5 кг), породьі (Советская шиншилла) и упитанно- 
сти (средняя). Животньїе всех групп бьіли самками. Две группьі 
животньїх состояли из нелактирующих самок, именовались в по- 
следствии НІ и Н2; две другие -  из лактирующих, именовались в 
последствии ЛІ и Л2. Для максимальной достоверности опьіта, жи
вотньїе бьіли помещеньї в одинаковьіе условия кормления, содер-
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