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Представлены материалы анализа микробиологического состояния мясных бульонов и длительности 
их санитарно-гигиенического состояния в период хранения путем определения численности группы сани-
тарно-показательных микроорганизмов. На этом основании предложены электрофизические средства 
обработки бульонов при их приготовлении, розливе и упаковке. В качестве оборудования использовались 
ультрафиолетовый облучатель-рециркулятор и модернизированный пищеварочный котел, снабженный 
ультразвуковым реактором.

Введение. Создание сбалансированных продук-
тов питания длительного хранения предусматривает 
использование внутренних биологических резервов 
сельскохозяйственного сырья. Человек получает 
почти все необходимые вещества извне через пищу 
и воду. В связи с этим состав продуктов и их свойс-
тва оказывают непосредственное влияние на здоро-
вье, трудоспособность, эмоциональное состояние и 
в целом на качество и продолжительность его жиз-
ни [6]. Неправильное питание – как избыточное, 
так и недостаточное – наносит вред здоровью и раз-
витию человека, его физическому и умственному 
развитию, приводит к неспособности оказывать со-
противление неблагоприятным факторам воздейс-
твия окружающей среды, снижению работоспособ-
ности, преждевременному старению и сокращению 
продолжительности жизни в целом [1, 7, 9].

Установлено, что правильное питание заклю-
чается не в контроле при жесткой диете, а в обес-
печении организма человека всеми необходимы-
ми ему продуктами: мясом, овощами, злаками 
и фруктами. В этой связи подбор рациона пита-
ния – одна из важнейших задач науки о питании.

Принципы сбалансированного питания гла-
сят о необходимости получения организмом че-
ловека из пищи энергетических ценностей, соот-
ветствующих их затратам, зависимость белков, 
жиров и углеводов при этом должна находится 
в соотношении 1:1:4 и она должна распреде-
ляться в течение дня. При этом необходимо ис-
ключение из продуктов питания искусственных 
химических улучшителей, в том числе ГМО, и 
их соответствие санитарно-гигиеническим тре-
бованиям. 

Мясные бульоны являются основой для мно-
гих блюд, особенно для супов, являющихся тра-
диционным блюдом в России. Кроме того, они 

часто употребляются самостоятельно. Бульоны 
являются источником таких важных аминокис-
лот, как глицин, пролин, лизин, гидроксипролин 
и гидроксилизин, необходимых для синтеза в ор-
ганизме важнейшего белка – коллагена. 

В Иордании, Испании, Южной Корее и ряде 
других стран существуют фирмы, которые специ-
ализируются на изготовлении и продаже всевоз-
можных мясных бульонов в различной расфасовке 
длительного срока хранения как блюда быстрого 
и туристического питания. В связи с отсутствием в 
России научно обоснованных и апробированных 
в производственных условиях технологических 
процессов с повышенной бактерицидной защитой 
при производстве бульонов данное производство 
распространения пока не получило.

Цель исследования – повышение микробио-
логической устойчивости мясных бульонов при 
производстве ультрафиолетовой и ультразвуко-
вой обработкой. 

Методика исследований. В соответствии с 
поставленной целью оценку микробиологического 
состояния бульонов проводили путем определе-
ния численности группы санитарно-показательных 
микроорганизмов. Их общая численность позво-
ляет судить о санитарно-гигиеническом состоянии 
продукта, степени его обсемененности микрофло-
рой [8]. Показатель количества мезофильных аэ-
робных и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов (КМАФАиМ) проверяли при температур-
ной границе их роста 20…45 °С в течение 24–48 ч [2]. 
Данный показатель позволяет осуществлять конт-
роль на всех технологических этапах: поступления 
сырья на производство, изменения степени чистоты 
после тепловой обработки, возможности загрязне-
ния после термообработки, во время фасовки и хра-
нения. Бактерии группы кишечной палочки (БГКП) 
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и сальмонеллы после пастеризации определяли пу-
тем идентификации БГКП на среде ЭНДО [3]. Пов-
торность опытов трехкратная. Периодичность про-
верок составляла 3, 6 и 9 месяцев.

Бактерицидную обработку бульона проводи-
ли облучателем-рециркулятором ОРБ-1Н [4] c 
техническими параметрами: производительность 
100 м3/ч; суммарная мощность ламп 14,4 Вт; время 
непрерывной работы не менее 8 ч; объем помеще-
ния 30 м3; время обработки 30 мин; ультразвуко-
вым реактором РАП-01-18, смонтированном на 
выходе модернизированного пищеварочного котла 
КПЭ-60 [5] c рабочими характеристиками: частота 
22 кГц; интенсивность ультразвука 2,2 Вт/см2.

Результаты исследований. В работе ис-
следовали мясо-костные бульоны из говядины и 
птицы, приготовленные в соответствии с разра-
ботанными техническими условиями. Програм-
мой исследований предусматривалась проверка 
трех видов обработки бульонов:

обычная обработка, предусматривающая при-
готовление бульона в герметичной варочной ем-
кости с последующей пастеризацией и упаковкой;

обычная обработка, предусматривающая при-
готовление бульона в герметичной емкости с ис-
пользованием комплексной пищевой добавки 
«Константа Meat», противодействующей развитию 
микрофлоры в объеме продукта;

экспериментальная обработка, предусматрива-
ющая приготовление бульонов с использованием 
ультрафиолетовых бактерицидных излучателей и 
модернизированного пищеварочного котла с уль-
тразвуковым реактором, препятствующим сопри-
косновению приготовляемого бульона с внешней 
средой при пастеризации и укупорке (см. рисунок).

В пищеварочный котел КПЭ-60 продукт за-
гружается в варочную емкость 1, находящуюся 
в наружном котле 2. Парогенератор заполняется 
водой через кран 3 и при включении нагрева-
телей 4 она закипает, выделяющийся при этом 
пар сквозь рубашку 6 отдает тепло варочной ем-
кости и нагревает обрабатываемый продукт. По 
окончании процесса приготовления бульон, ох-
лажденный до температуры пастеризации, пос-
редством крана 7 подается в ультразвуковой реак-
тор 8 и в последующем на укупорку. Процесс 
протекает без доступа окружающей среды, что 
позволяет обезопасить продукт от микрофлоры.

В соответствии с принятой программой иссле-
дований все три варианта технологий приготов-
ления проверяли на развитие КМФАиМ, БГКП и 
наличие в продуктах патогенных микроорганиз-
мов и сальмонелл. В табл. 1 представлены резуль-

таты исследований бульонов, приготовленных 
обычным методом и с использованием добавки 
КПД «Константа».

Исследованиями установлено, что бульоны, 
приготовленные по первому варианту, уже на на-
чальной стадии приготовления обладают низки-
ми микробиологическими показателями и очень 
близки к недопустимым. После месячного срока 
хранения они перестают удовлетворять норма-
тивным показателям, что и является показателем 
незначительного срока годности.

Во втором и третьем видах обработки иссле-
довали воздействие на продукт электрофизичес-
ких методов обработки. В табл. 2 представлены 
оценочные показатели ультразвуковой обработ-
ки (УЗ) при приготовлении обычным методом и 
обработкой в горячем состоянии в ультразвуко-
вой установке собственной конструкции УОМ-2, 
снабженной сливным краном и нагревательной 
системой с частотой 35 кГц.

Наилучшей эффективностью микробиологичес-
кого обеззараживания обладает третий вид обра-
ботки, основанный на совмещенной ультрафиолето-
вой (УФ) и ультразвуковой обработке продукта, при 
использовании облучателя-рециркулятора ОРБ-1Н 
и модернизированного пищеварочного котла 
КПЭ-60 с ультразвуковым реактором РАП-01-18. 
Данные исследований приведены в табл. 3.

Заключение. Полученные эксперименталь-
ные данные свидетельствуют о высоком техно-
логическом преимуществе совмещенных уль-
трафиолетового и ультразвукового воздействий 
излучений на микробиологическое обезврежи-
вание бульонов длительного хранения.

Обработка ультрафиолетовым облучателем-ре-
циркулятором воздуха в производственном поме-
щении позволяет уничтожить в нем до 99,9 % всех 
болезнетворных бактерий безопасным для произ-
водственников излучением и обеспечить длитель-

Модернизированный пищеварочный котел КПЭ-60 
с ультразвуковым реактором

Таблица 1
Оценка микробиологического состояния бульонов из говядины и птицы на стадии приготовления

Показатели Норма по НД

Результаты и периодичность измерений
Бульон говяжий Бульон из птицы

обычный
обычный 

с константой Meat
обычный

обычный 
с константой Meat

КМАФАиМ, КОЕ/г Не более 5,0·104 2,0·104 1,0·104 4,0·103 2,0·102

БГКП, полиформы Не допускается в 1 см3 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено
Патогенные микроорганизмы – Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

в т.ч. сальмонеллы Не допускается в 25 см3 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено
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ность срока хранения бульона до 9 месяцев.
Ультразвуковая обработка в пищеварочном 

котле обеспечивает в конечной стадии пастери-
зацию бульонов, разлив и укупорку продукта с 
предотвращением возможности его соприкосно-
вения с окружающей средой, что также способс-
твует повышению срока хранения. 
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Таблица 2
Оценка микробиологического состояния бульонов из говядины и птицы с ультразвуковой обработкой 

Показатели Норма по НД
Результаты после 15 дней хранения

Бульон говяжий Бульон из птицы
без УЗ обработки с УЗ обработкой без УЗ обработки с УЗ обработкой

КМАФАиМ КОЕ/г Не более 5,0·102 2,0·104 1,0·103 4,0·103 1,0·103

БГКП, полиформы Не допускается в 1 см3 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено
в т.ч. сальмонеллы Не допускается в 25 см3 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

Таблица 3
Оценка микробиологического состояния бульонов из говядины и птицы 

с ультразвуковой и ультрафиолетовой обработкой

Показатели
Норма 
по НД

Результаты и периоды измерений
Бульон говяжий Бульон из птицы

1 мес. 6 мес. 9 мес. 1 мес. 6 мес. 9 мес.
КМАФАиМ, КОЕ/г Не более 5,0·102 5,0·102 5,0·102 5,0·102 1,0·102 1,0·102 1,0·102

БГКП, полиформы
Не допускается 
в 1 см3

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Патогенные 
микроорганизмы, 
в т.ч. сальмонеллы

Не допускается 
в 25 см3

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено

Не обнару-
жено
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The article presents the materials of the analysis of the 
microbiological state of meat broths and the duration of their 
sanitary and hygienic state during storage by determining 
the number of microorganisms. The authors propose elec-
trophysical means of broth processing in their preparation, 
bottling and packaging. An ultraviolet irradiator-recircula-
tor and upgraded steam kettle, and the boiler, equipped with 
an ultrasonic reactor are the equipment used in research.
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