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В статье представлен обзор литературы по заболеваниям, 
передающимся через мясо и мясные продукты. Здесь дается ха-
рактеристика устойчивости названных микроорганизмов и пути 
ее преодоления.

Мясо и мясные продукты являются благоприятной средой для 
развития и жизнедеятельности многочисленных болезнетворных 
микроорганизмов [1], которые не только вызывают порчу мясного 
сырья, но и которые являются причиной возникновения опасных за-
болеваний. За доброкачественность мяса и мясных продуктов на пути 
их реализации отвечает ветеринарный и санитарно-микробиологиче-
ский контроль [3]. Микробиологические и гигиенические нормативы 
безопасности мяса и мясной продукции при использовании по на-
значению должны быть безопасны для населения и соответствовать 
требованиям технических регламентов Таможенного союза «О без-
опасности пищевой продукции» «О безопасности мяса и мясной про-
дукции». 

Через мясо и мясные продукты возможна передача следующих 
заболеваний, вызванных бактериями: кампилобактериоз, стафило-
кокковый токсикоз, сальмонеллёз, листериоз, бруцеллёз. Заражение 
происходит вследствие непроверенного мяса или его плохой терми-
ческой обработки [2]. 

Кампилобактериоз вызван бактериями рода Campylobacter, ко-
торые локализуются в кишечном тракте животных и домашней пти-
цы. Инфекция, вызываемая ими, передается пищевым путем – через 
мясо зараженных животных.[4] На начальных этапах заболевание вы-
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зывает диарею. Кампилобактерии не устойчивы к действию высоких 
температур, следовательно, рекомендуется тщательно готовить мясо 
при температуре выше 600С.

Стафилококковый токсикоз вызывается патогенными стафило-
кокками из рода Staphylococcus, которые вырабатывают энтероток-
син, вызывающий пищевые отравления. Бактерии отличаются высо-
кой выживаемостью в экстремальных для других бактерий условиях. 
[5] При температуре 80º С погибают только через 20-30 минут, а неко-
торые штаммы переносят нагревание до 100º С. При заморозке мяса 
бактерии сохраняют свою жизнедеятельность до нескольких месяцев. 
Необходимо соблюдать правила хранения мяса, а также покупать его 
в проверенных местах.

Сальмонеллез-это острое инфекционное заболевание, вы-
зываемое сальмонеллами, относящимися к виду неспороносных 
бактерий. Они попадают в организм с пищей, поселяются на стен-
ках кишечника и начинают вырабатывать токсин, действие которого 
приводит к потере воды через кишечник, нарушении тонуса сосудов. 
Сальмонеллы погибают при температуре 55º С за полтора часа, при 
60º С за 12 минут [6]. Для предотвращения негативных последствий 
рекомендуется прогревать пищу в течение по меньшей мере 10 ми-
нут при температуре 75º С. 

Листериоз вызывается бактерией Listeria monocytogenes, кото-
рая встречается в почве, воде, растениях. Заболевание опасно для ма-
леньких детей, пожилых людей, может вызывать смертельный исход. 
Эти бактерии погибают при температурной обработке [7]. Необходи-
мо тщательно подвергать мясо термической обработке и соблюдать 
правила гигиены. хорошо прожаривать или проваривать мясо, со-
блюдая при этом, естественно, все правила гигиены: мясо не должно 
соприкасаться с продуктами, которые не подвергаются воздействию 
температуры, посуда, в которой было сырое мясо, обязательно тща-
тельно моется, так же, как разделочные доски и приборы.

Бруцеллез-это инфекционное заболевание, которое вызывают 
бактерии рода Brucella. Они поражают в основном животных, а потом 
через их мясо попадают к человеку через непосредственный контакт 
с больным животным или через мясные продукты [8]. Заболевание 
вызывает поражение органов сосудистой, пищеварительной, мочепо-
ловой систем. Тяжёлое течение болезни модет привести к инвалид-
ности. Заражённое мясо обезвредить сложно. Необходимо варить его 
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небольшими кусочками в течение трех часов или выдерживать в рас-
соле не менее 70 дней. 

Мясо и мясные продукты могут представлять серьёзную опас-
ность для здоровья человека, если они получены с нарушением сани-
тарно-гигиенического режима при заготовке и на этапах обращения 
пищевой продукции) [9]. Проведение ветеринарного и санитарно-
микробиологического контроля предотвращает попадание в реали-
зацию инфицированного, недоброкачественного сырья и гарантирует 
его санитарное благополучие. [10] 
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The article presents a review of the literature on diseases transmit-
ted through meat and meat products. Here we describe the resistance of 
these microorganisms and the ways to overcome it.


