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Работа посвящена определению соответствия варено-морожен-
ного мяса мидий, реализуемого торговыми сетями г. Ульяновска 
санитарно-гигиеническим нормам по показателю КМАФАнМ

Определение количества мезофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ или общее микробное число, 
ОМЧ) относится к оценке численности группы санитарно-показательных 
микроорганизмов. В составе КМАФАнМ представлены различные таксо-
номические группы микроорганизмов – бактерии, дрожжи, плесневые 
грибы. Их общая численность свидетельствуют о санитарно-гигиениче-
ском состоянии продукта, степени его обсемененности микрофлорой.[1]

КМАФАнМ – наиболее распространенный тест на микробную без-
опасность. Данный показатель применяется повсеместно для оценки 
качества продуктов, за исключением тех, в производстве которых ис-
пользуются специальные микробные культуры (например, пиво, квас, 
кисломолочные продукты и т.п.). Увеличение КМАФАнМ свидетельству-
ет о размножении микроорганизмов, в числе которых могут оказаться 
патогены и микроорганизмы, вызывающие порчу продукта (например, 
плесени).[1] Для потребителя показатель КМАФАнМ (ОМЧ) характери-
зует качество, свежесть и безопасность продуктов питания.[1] Реализуе-
мая в торговых сетях продукция, в том числе варено-мороженное мясо 
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мидий, по показателю КМАФАнМ должна соответствовать требованиям 
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пи-
щевой ценности пищевых продуктов».[2]

Для определения общего количества микроорганизмов (КМАФАнМ) 
в исследуемых пробах использовали методы, неоднократно применяе-
мые сотрудниками кафедры МВЭиВСЭ Ульяновской ГСХА.[3,4,5,6,7,8,9,10]

Определили количество мезофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) провели по ГОСТ 10444.15-94 
«Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэ-
робных и факультативно-анаэробных микроорганизмов»[10], согласно ко-
торому приготовили исходное разведение для каждой из проб варено-мо-
роженного мяса мидийторговых марок «Бухта изобилия»,«SeaFood», «Vici». 
Для чего в стерильных условиях, отобрали 10±,01г/см3 от каждого образца 
в 90 см3 стерильного физиологического раствора, затем ряд десятикратных 
разведений был продолжен до 10-4. Из каждого разведения отдельной сте-
рильной мерной пипеткой был сделан глубинный посев в мясопетонный бу-
льон. С каждого разведения сделано по три высева. Посевы инкубировались 
48 часов при 37°С, после чего учитывали результат согласно методике.

Так в варено-мороженном мясе мидий «Бухта изобилия» КМА-
ФАнМ составило 1,2×103; в варено-мороженном мясе мидий «SeaFood» 
– 1,0×102; в варено-мороженном мясе мидий «Vici» – 2,3×102, что соот-
ветствует требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требова-
ния безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». 
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Work is devoted to determination of compliance of the cooked and 
frozen mussels realized by distribution networks of Ulyanovsk to san-
itary and hygienic norms on indicator 


