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Внесение гомогенатов и концентратов 
растительного происхождения в мясные 
рубленые полуфабрикаты определяет их 
статус как продуктов функционального 
назначения [1]. Основное действие гомоге-
натов заключено в содержании в них пек-
тина, обладающего свободными химичес-
ки активными карбоксильными группами, 
способными к образованию прочных не-
растворимых комплексов с поливалентны-
ми металлами, которые затем выводятся из 
организма [2, 3]. Известно использование 
облепиховой муки взамен пшеничной при 
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оценка соответствия исходного сырья микробиологическим показателям. В мясном фарше не обна-
ружены патогенные бактерии рода Salmonella и бактерии Listeria monocytogenes, показатель КМА-
ФАнМ находился в пределах (1,6–2,6) × 106 КОЕ/г, бактерии группы кишечной палочки (БГКП) не 
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центратах наблюдали превышение норм по санитарно-значимым показателям КМАФАнМ, БГКП. 
В конечном продукте – мясных рубленых полуфабрикатах с добавлением плодово-ягодных гомо-
генатов – установлено соответствие гигиеническим нормам. С внесением овощных концентратов 
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производстве мясных рубленых изделий, 
разработаны рецептуры рыбораститель-
ных продуктов, где в качестве раститель-
ного компонента внесено пюре из ягод об-
лепихи [4, 5]. В Кубанском государствен-
ном техническом университете разрабо-
таны рецептуры использования яблочного 
наполнителя в мясных рубленых изделиях 
[6]. Е.Е. Курчаевой предложено внесение в 
состав колбасных изделий порошка морко-
ви, обработанного ИК-лучами [7].

Из литературных источников известно, 
что поступающие растительные добавки 
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(пряности, специи), используемые для про-
изводства продуктов питания, довольно 
часто не соответствуют гигиеническим нор-
мам. Так, в обычной поваренной соли при-
родного происхождения, используемой в 
качестве консерванта, выявлено микробное 
загрязнение от 101 до 103 КОЕ/г. Для улуч-
шения микробиологических показателей 
растительных ингредиентов рекомендова-
ны дополнительные обработки УФ-лучами, 
бактерицидными газами, стерилизация в 
автоклавах, прокаливание и др. [8, 9]. 

В наших исследованиях использованы 
растительные добавки, обработанные раз-
ными способами, что определяло их качест-
венную характеристику – микробную обсе-
мененность.

Цель работы – дать микробиологичес-
кую оценку полуфабрикатов с введением в 
их состав добавок растительного происхож-
дения различного качества.

Материалы  
и методы ИССЛЕДОВАНИЙ

Исследования проведены в Сибирском 
научно-исследовательском институте пере-
работки сельскохозяйственной продукции 
(Новосибирская область).

Объект исследования – рубленые мясные 
полуфабрикаты с добавками растительного 
происхождения. Полуфабрикаты изготавли-
вали из мясного сырья – говядины, свини-
ны, конины. В полученный фарш добавляли 
плодово-ягодные гомогенаты (яблоко, обле-
пиха), полученные на механо-акустическом 
гомогенизаторе, и овощные концентраты 
(морковь, свекла, тыква), высушенные при 
помощи ИК-сушки и измельченные на бы-
товой электромельнице. Технологическая 
схема получения мясных рубленых полу-
фабрикатов представлена на рисунке.

Получено 15 образцов, которые исследо-
вали на микробиологическую безопасность 
их использования по следующим показа-
телям: количество мезофильных аэробных 
и факультативно анаэробных микроорга-
низмов (КМАФАнМ) – ГОСТ 10444.15–94 
[10], бактерии группы кишечных палочек 
(колиформы) – ГОСТ 31747–2012 [11]; ус-
ловно-патогенные микроорганизмы Bacillus 
cereus – ГОСТ 10444.8–2013 [12]; Listeria 
monocytogenes – ГОСТ Р 51921–2002 [13]; 
патогенные микроорганизмы: Salmonella – 
ГОСТ 31659–2012 [14]; микроорганизмы 
порчи «Плесневые грибы и дрожжи» – 

Технологическая схема получения мясных рубленых полуфабрикатов
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ГОСТ 10444.12–2013 (табл. 1) [15]. Соглас-
но ГОСТ Р 51446–99 проведено вычисление 
фактического средневзвешенного значения 
количества микроорганизмов в одном грам-
ме по показателям «КМАФАнМ» и «Плес-
невые грибы и дрожжи» [16]. 

Плодово-ягодные гомогенаты хранили в 
стеклянной таре, овощные концентраты – в 
полиэтиленовых пакетах при комнатной 
температуре в течение одного года.

Результаты исследований  
и их обсуждение

Перед выработкой мясных рубленых 
полуфабрикатов проведена оценка соот-
вет-ствия исходного сырья микробиоло-
гическим показателям. В мясном фар-
ше не обнаружены патогенные бакте-
рии рода Salmonella и бактерии Listeria 
monocytogenes, показатель КМАФАнМ 
находился в пределах (1,6–2,6) × 106 КОЕ/г 
(требования СанПиН – 5 × 106 КОЕ/г) [17], 
бактерии группы кишечных палочек не вы-
явлены (табл. 2).

Оценка растительных добавок показала, 
что плодово-ягодные гомогенаты, получен-
ные на механо-акустическом гомогенизато-
ре соответствовали гигиеническим нормам. 
В овощных концентратах, высушенных при 
воздействии ИК-лучей, а затем измельчен-
ных на бытовой электромельнице, отмечали 
превышение норм по санитарно-значимым 
показателям КМАФАнМ и БГКП.

Предполагаем, что одним из факторов, 
способствующим превышению требуемых 
норм, является процесс сушки ИК-лучами. 
Инфракрасная сушка предусматривает ща-

Таблица 2 

Микробиологическая оценка компонентов полуфабрикатов

Сырье КМАФАнМ, 
КОЕ/г

БГКП
(коли-формы)

Патогенные бак-
терии, в том числе 

рода Salmonella
Плесени,

КОЕ/г
Listeria 

monocytogenes

Фарш
Говядина 1,6 × 105 Не обнаружены Не обнаружены н/о Не обнаружены
Свинина 1,9 × 105 « « Не обнаружены н/о « «
Конина 2,6 × 105 « « « « н/о « «

Плодово-ягодные гомогенаты
Яблочный 1,4 × 104 Не обнаружены Не обнаружены 1,7 × 10 н/о
Облепиховый 3,4 × 103 « « « « 1,4 × 102 н/о

Овощные концентраты
Морковный 1,9 × 105 Не обнаружены Не обнаружены 3,4 × 103 н/о
Свекольный 1,7 × 105 Обнаружены « « 7,9 × 103 н/о
Тыквенный 3,7 × 106 Не обнаружены « « 6,6 × 103 н/о

Примечание. н/о – не определяли (согласно требованиям СанПиН 2.3.2.1078–01 п. 1.1.1.4 и п. 1.6.1.1).

Таблица 1

Образцы мясных рубленых полуфабрикатов
Номер 

образца Полуфабрикат

1 Говядина + яблочный гомогенат
2 Говядина + облепиховый гомогенат
3 Свинина + яблочный гомогенат
4 Свинина + облепиховый гомогенат
5 Конина + яблочный гомогенат
6 Конина + облепиховый гомогенат

7 Говядина + концентрат из ИК –  
сушеной моркови

8 Говядина + концентрат из ИК –  
сушеной свеклы

9 Говядина + концентрат из ИК –  
сушеной тыквы

10 Свинина + концентрат из ИК –  
сушеной моркови

11 Свинина + концентрат из ИК –  
сушеной свеклы

12 Свинина + концентрат из ИК –  
сушеной тыквы

13 Конина + концентрат из ИК –  
сушеной моркови

14 Конина + концентрат из ИК –  
сушеной свеклы

15 Конина + концентрат из ИК –  
сушеной тыквы
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дящие температурные режимы (до 50 °С) 
для сохранения биологических нутриентов 
(витамины, ферменты и др.) исходного рас-
тительного сырья. В связи с этим по окон-
чании обработки в продуктах выявляется 
остаточная микрофлора: в одних случаях не 
снижающая доброкачественность продукта, 
в других – активно влияющая на его качес-
тво [18]. 

Таблица 3

Микробиологическая оценка  
мясных рубленых полуфабрикатов  

с растительными добавками

Но-
мер
об-

разца

КМАФАнМ,
КОЕ/г БГКП Плесени,

КОЕ/г

Полуфабрикат с плодово-ягодными гомогенатами

1 0,9 × 106 Не обна-
ружено 0,5 × 10

2 1,8 × 106 « « 1,4 × 10

3 Нет роста « « Не обнаружено

4 1,4 × 106 « « 0,9 × 10

5 0,9 × 106 « « 5,0 × 10

6 0,5 × 106 « « 2,3 × 10

Полуфабрикат с концентратами 
из ИК-сушеных овощей

7 3,2 × 107 Не обна-
ружено Не обнаружено

8 1,6 × 108 Обнару-
жено « «

9 2,9 × 107 « « « «

10 1,9 × 108 « « « «

11 1,0 × 106 Не обна-
ружено « «

12 2,3 × 107 Обнару-
жено « «

13 1,3 × 106 Не обна-
ружено « «

14 9,7 × 107 Обнару-
жено « «

15 1,0 × 106 Не обна-
ружено « «

Примечание. Патогенных бактерий, в том числе рода 
Salmonella, и Listeria monocytogenes, во всех образцах не 
обнаружено.

В конечном продукте – мясных рубле-
ных полуфабрикатах с добавлением пло-
дово-ягодных гомогенатов – установлено 
соответствие гигиеническим нормам, с вне-
сением овощных концентратов лишь 33 % 
образцов отвечали требованиям норматив-
ной документации (табл. 3). 

Несоответствие остальных 67 % образ-
цов выявлено лишь по санитарно-значимым 
показателям «КМАФАнМ» и «БГКП». Пред-
полагаем, что микробиологические показа-
тели образцов с использованием добавок с 
превышенным микробным обсеменением 
зависели как от концентрации внесенного 
микробиологически обсемененного овощ-
ного концентрата, так и от равномерности 
распределения его в полуфабрикате.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Растительные добавки, полученные на 
механо-акустическом гомогенизаторе, от-
вечали гигиеническим нормам для их вве-
дения в состав мясных рубленых полуфаб-
рикатов, обеспечивая не только функцио-
нальное назначение конечного продукта, но 
и безопасность его использования. Не все 
овощные концентраты, приготовленные при 
щадящих режимах ИК-сушки, соответство-
вали предъявляемым требованиям. Необхо-
димо дальнейшее изучение подбора опти-
мальных параметров ИК-сушки и хранения 
овощных концентратов, используемых для 
получения мясных изделий функциональ-
ного назначения.
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MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF MINCED MEAT 
SEMI-FINISHED PRODUCTS WITH THE ADDITION  

OF VEGETABLE HOMOGENATES AND CONCENTRATES
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There was carried out an evaluation of minced meat semi-finished products out of beef, pork and horse-

flesh with adding fruit-and-berry homogenates and vegetable concentrates. Homogenates (apple, sea buck-
thorn) were obtained by means of mechano-acoustic homogenizer; concentrates (carrot, beet, pumpkin) 
were IR-dried and minced by electric grinder. The starting raw material was evaluated for compliance with 
microbiological parameters. No pathogenic bacteria of the genus Salmonella and bacteria Listeria monocy-
togenes were found in minced meat, the TAAMC parameter was within the range of (1.6–2.6) × 106 CFU/g; 
coliform bacteria were not detected. Fruit-and-berry homogenates met the requirements of hygienic stan-
dards. In vegetable concentrates, exceeding the standards as to TAAMC and coliform bacteria count was 
observed. The final product, a minced meat semi-finished product with adding fruit-and-berry homogenate, 
has been established to complain with hygienic standards. With adding vegetable concentrates, only 33% 
of the samples met the requirements of the normative documents. Failure of the other 67% of samples to 
meet the standards was revealed as to parameters TAAMC and coliform bacteria count. We suppose that 
microbiological parameters of the samples with additives having higher bacterial contamination depended 
on both concentration of microbiologically contaminated vegetable concentrate and evenness of its distri-
bution in the semi-finished product.

Keywords: minced meat semi-finished products, microbiological evaluation, fruit-and-berry homog-
enates, vegetable concentrate.
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