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Аннотация
Одной из наиболее значимых проблем при производстве продуктов убоя птицы по-прежнему остается риск 
контаминации тушек и внутренних органов птицы патогенной и условно-патогенной микрофлорой как источника, 
наносящего вред здоровью человека и приводящего к возникновению пищевых токсикоинфекций и токсикозов. 
Поэтому главной задачей ветеринарных специалистов является обеспечение микробиологической безопасности 
куриных субпродуктов с целью предотвращения попадания микроорганизмов, вызывающих болезни пищевого 
происхождения. В исследованиях получены данные по определению микробиологических показателей в охлажденных 
и замороженных субпродуктах птицы. Установили, что во всех исследуемых образцах куриных субпродуктов (печень, 
сердце, мышечный желудок) не обнаружено патогенных микроорганизмов, в том числе бактерий рода Salmonella 
и Listeria monocytogenes, и что КМАФАнМ соответствует требованиям ТР ЕАЭС 051/2021 «О безопасности мяса 
птицы и продукции его переработки». Во время исследования образцов замороженной куриной печени наблюдали рост 
БГКП на селективно-диагностической среде Эндо, что является недопустимым и свидетельствует о необходимости 
проведения данного микробиологического анализа с целью обеспечения безопасности субпродуктов птицы на всех 
этапах производства, переработки, хранения и реализации в птицеперерабатывающей отрасли.
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Abstract
One of the most significant challenges in poultry slaughter product manufacturing remains the risk of contamination of poultry 
carcasses and internal organs with pathogenic and opportunistic microflora. This contamination poses a threat to human health, 
leading to toxic infections and toxicosis. Therefore, the primary objective of veterinary specialists is to ensure the microbiological 
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safety of chicken by-products to prevent the entry of foodborne disease-causing microorganisms. This study presents data 
on the microbiological indicators of chilled and frozen poultry by-products. It was established that no pathogenic microorganisms, 
including bacteria of the genus Salmonella spp. and Listeria monocytogenes, were detected in any of the analyzed chicken 
by-product samples (liver, heart, muscular stomach). Furthermore, QMA&OAMO (KMAFAnM) conformed to the requirements 
of EAEU TR051/2021 “On the Safety of Poultry Meat and Processed Poultry Products.” However, during the examination 
of frozen chicken liver samples, the growth of coliform bacteria was observed on Endo selective-diagnostic medium, which 
is unacceptable. This finding highlights the necessity of conducting such microbiological analyses to ensure the safety of poultry 
by-products at all stages of production, processing, storage, and sale within the poultry processing industry.
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Введение
Introduction

Вопросы микробиологической безопасно-
сти животноводческой  (в  том числе птицеводче-
ской) продукции тесно связаны со здоровьем чело-
века, и на сегодняшний день их решение остается 
главной задачей ветеринарных специалистов [1, 3]. 
По данным официальных источников (Роспотреб-
надзор, ВОЗ), более 200 болезней человека пере-
даются через продукты питания, и ежегодно стра-
дает болезнями пищевого происхождения до 30% 
населения. В 2021 г. несоответствие проб пищевой 
продукции гигиеническим нормативам по микро-
биологическим показателям составило: рыба и ры-
бопродукты – 4.7%; птица и птицепродукты – 3.9%; 
мясо и мясные продукты – 3.8% [2]. Исследователи 
едины во мнении о том, что основными причинами 
болезней пищевого происхождения являются ин-
фекционные болезни птицы, нарушения ветеринар-
но-санитарных правил при производстве продуктов 
убоя животных и птицы, технологических и темпе-
ратурных режимов их изготовления, а также сроков 
хранения, транспортирования и реализации сырья 
и пищевых продуктов [3-7].

Мясо птицы, куриные субпродукты и другие 
птицепродукты обеспечивают организм человека 
ценными источниками биологически полноцен-
ных белков, жиров, витаминов и минеральных ве-
ществ, необходимых для нормального протекания 
жизненных процессов. Так, белки субпродуктов 
птицы по биологической ценности почти не усту-
пают белкам мяса птицы (содержат до 21%). Кури-
ные субпродукты ввиду своего морфологического 
строения, химического состава и  биологической 
функции подвержены активным окислительным 
процессам и являются более скоропортящимся про-
дуктом, чем мясо  [6-8]. Согласно ГОСТ рекомен-
дуемый срок хранения охлажденных субпродук-
тов составляет не больше 2 суток при температу-
ре 0 до 2°C и не больше 4 суток при температуре 
от  минус  1 до  1°C, подмороженных  – не  больше 
7 суток при температуре от минус 2 до минус 3°C, 
замороженных  – до  2 месяцев при  температуре 

не  выше  минус  8°C, глубокозамороженных  – 
до 6 месяцев при условии, что температура в толщи-
не субпродукта составляет не выше минус 18°C [9]. 
Ряд авторов утверждает, что куриные субпродукты 
обладают благоприятными условиями для размно-
жения различных бактерий. Факторами, способ-
ствующими заражению людей, остается риск кон-
таминации тушек и внутренних органов птицы па-
тогенной и  условно-патогенной микрофлорой как 
источника пищевых инфекций. Риск заражения лю-
дей при употреблении недоброкачественной и не-
безопасной в ветеринарно-санитарном отношении 
птицеводческой продукции возрастает, что может 
приводить к ухудшению эпидемической обстанов-
ки в отношении болезней пищевого происхождения. 
В  связи с  этим к  условиям производства данной 
продукции предъявляются особенно жесткие требо-
вания, и система ХАССП обеспечивает выявление 
опасных факторов, определяет точки контроля, свя-
занные с предупреждением контаминации мяса пти-
цы, субпродуктов и другой продукции микроорга-
низмами [3-8]. Поэтому важным способом контро-
ля считается микробиологический анализ куриных 
субпродуктов, обеспечивающий биологическую 
безопасность и предотвращение болезней пищево-
го происхождения, передающихся через продукты 
питания, что послужило целью исследований.

Методика исследований
Research method

Исследования проводили в условиях аккреди-
тованных лабораторий, а также на кафедре морфоло-
гии и ветеринарно-санитарной экспертизы в 2025 г. 
Объектом исследований служили отобранные образ-
цы охлажденных и замороженных куриных субпро-
дуктов (печень, сердце, мышечный желудок). Тару 
с замороженными субпродуктами птицы необходи-
мо выдержать при температуре 10°C, чтобы можно 
было отделить части друг от друга, не допуская их 
размораживания, профламбировать поднос перед 
помещением на  него упаковки с  субпродуктами. 
Далее этиловым спиртом следует протереть непо-
средственно потребительскую упаковку и вскрыть 
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с  помощью стерильных ножниц, а  также обжечь 
поверхность образца, нарезать, используя стериль-
ные ножницы и пинцет. Затем из разных мест нуж-
но отобрать точечные пробы массой от 10 до 25 г 
субпродуктов птицы в  зависимости от  мето-
да исследований: для определения КМАФАнМ 
и БГКП – в 10 г продукта, для определения пато-
генных микроорганизмов, в  том числе бактерий 
рода Salmonella Lignieres, 1900, и Listeria monocy-
togenes (Murray et al., 1926), – в 25 г продукта [10]. 
Отобранные образцы исследовали в  соответствии 
с  ГОСТ  31468-2012  [11], ГОСТ  32031-2022  [12], 
ГОСТ 7702.2.1-2017 [13] и ГОСТ Р 54374-2011 [14].

Результаты и их обсуждение
Results and discussion

Проведены микробиологические исследования 
по определению КМАФАнМ, БГКП, выявлению пато-
генных микроорганизмов, в том числе бактерий рода 
Salmonella и Listeria monocytogenes, в охлажденных 
и замороженных субпродуктах птицы разных произ-
водителей. Результаты представлены в таблице 1.

Как следует из данных из таблицы, в иссле-
дуемых образцах охлажденной куриной печени 

обнаружено наименьшее количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов  ((4.1±0.25) × 103); наибольшее количество 
обнаружено в замороженных мышечных желудках 
птицы ((2.8±1.12) × 105), что соответствует нормам 
безопасности. Во всех исследуемых образцах кури-
ных субпродуктов не обнаружено патогенных ми-
кроорганизмов, в том числе бактерий рода Salmo-
nella и Listeria monocytogenes, присутствие которых 
согласно требованиям ТР ЕАЭС 051/2021 «О без-
опасности мяса птицы и продукции его переработ-
ки» запрещается в 25 г мясной продукции [15].

Несмотря на то, что ТР ЕАЭС 051/2021 не ре-
гламентировано выявление колиформных бактерий 
в субпродуктах птицы, нами проведено данное иссле-
дование, и согласно ГОСТ Р 54374-2011 бактерии груп-
пы кишечной палочки не должны быть обнаружены 
в 0.0001 г куриных субпродуктов. Методом выявления 
колиформных бактерий провели высев определенного 
количества продукта и (или) его разведения в жидкую 
среду с лактозой, термостатировали при температуре 
37±1°C в течение 48±2 ч. В пробирках с образцами за-
мороженной куриной печени было замечено их помут-
нение, образование газа (рис. 1), что свидетельствует 
о присутствии колиформных бактерий.

Таблица 1. Результаты микробиологического анализа исследуемых куриных субпродуктов (n = 10)

Table 1. Results of microbiological analysis of the studied chicken by-products (n=10)

Объект исследований/состояние
Research object/condition

Исследуемые показатели
Investigated indicators

КМАФАнМ, 
КОЕ/г (M±m)
KMAFAnM, 

CFU/g (M±m)

БГКП  
(колиформные 

бактерии)
Coliform bacteria

Бактерии  
рода Salmonella, 

25 г
Salmonella 

bacteria, 25 g

Listeria 
monocytogenes, 

25 г
Listeria 

monocytogenes, 
25 g

Печень
Liver

охлажденное
cooled

(4.1±0.25) × 103
н/о
n/d

н/о
n/d

н/о
n/d

замороженное
frozen

(1.8±0.05) × 105
обнаружено

detected
н/о
n/d

н/о
n/d

Сердце
Heart

охлажденное
cooled

(1.3±0.04) × 104
н/о
n/d

н/о
n/d

н/о
n/d

замороженное
frozen

(2.3±0.11) × 104
н/о
n/d

н/о
n/d

н/о
n/d

Мышечный желудок
Muscular stomach

охлажденное
cooled

(1.2±1.15) × 104
н/о
n/d

н/о
n/d

н/о
n/d

замороженное
frozen

(2.8±1.12) × 105
н/о
n/d

н/о
n/d

н/о
n/d

Примечание. н/о – не обнаружено.

Note. n/d – not detected.



501 4

Timiryazev Biological Journal. 2025;3(3):501
https://doi.org/10.26897/2949-4710-2025-3-3-5-01

Для дополнительного подтверждения принад-
лежности выявленных микроорганизмов в заморо-
женной куриной печени провели пересевы на  се-
лективно-диагностическую среду Эндо, инкубиро-
вали при температуре 37±1°C в течение 24±2 ч и от-
метили рост типичных для этой среды розовых 
и  бледно-розовых колоний с  металлическим бле-
ском (рис. 2). Установили, что проведение дополни-
тельных исследований показало отсутствие оксидаз-
ной активности и наличие способности к фермента-
ции лактозы. Это подтверждает присутствие бакте-
рий группы кишечной палочки в данных образцах.

Обнаружение БГКП в продукции подтверж-
дает мнения авторов о том, что в процессе потро-
шения и полупотрошения тушек и продуктов убоя 
птицы основная контаминация (БГКП и других ми-
кроорганизмов) происходит при разрывах кишеч-
ника, желчного пузыря и яичных фолликулов [16]. 
В остальных образцах: охлажденное (печень, серд-
це, мышечный желудок) и замороженное (сердце, 
мышечный желудок) – бактерии группы кишечной 
палочки обнаружены не были.

Выводы
Conclusions

В результате проведенных исследований 
установлено, что в образцах охлажденных и замо-
роженных куриных субпродуктов общая микроб-
ная контаминация КМАФАнМ  (КОЕ/г) состави-
ла от  (4.1±0.25) × 103 до  (2.8±1.12) × 105, что со-
ответствует нормативным значениям. Во  всех 
исследуемых образцах субпродуктов птицы 
не  были обнаружены бактерии рода Salmonel-
la и  Listeria monocytogenes. Однако в  исследу-
емых образцах замороженной куриной печени 
обнаружены БГКП, что свидетельствует о  не-
обходимости проведения данных исследований 
с  целью обеспечения безопасности субпродук-
тов птицы и  является важным фактором в  ком-
плексе ветеринарно-санитарных мероприятий, 
направленных на  снижение болезней пищевого  
происхождения.

Таким образом, поступающие в  реали-
зацию куриные субпродукты должны подвер-
гаться микробиологическому контролю для не-
допущения попадания в  организм челове-
ка небезопасных в  ветеринарном отношении  
продуктов.

Рисунок 1. Наличие и отсутствие  
колиформных бактерий в пробирках 
с охлажденными и замороженными  

куриными субпродуктами  
в селективной среде Кесслера
Figure 1. Presence and absence  

of coliform bacteria in tubes  
with chilled and frozen chicken by-products 

in Kessler selective medium

Рисунок 2. Рост БГКП на среде Эндо
Figure 2. Growth of BGGKP on Endo medium
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