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Работа посвящена изучение микробиологической обсеменённости 

куриного мяса. В процессе работы были выделены чистые культуры бактерий, а 

именно Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus 

haemolyticus. 

 

Целью работы являлось изучение микробиологической обсеменённости 

куриного мяса. В ходе работ использовались образцы продукции птицефабрик 

Ульяновской области а также образцы, полученные из частного хозяйства села 

Новая Малыкла. 

Исследование мяса кур на бактериологическую обсеменённость 

В ходе работ в качестве нормативных документов использовались ГОСТ 

Р 52703-2006 «Мясо кур», ГОСТ 26668-85 « Продукты пищевые и вкусовые. 

Методы отбора проб для микробиологических анализов», ГОСТ 26669-85 

«Продукты пищевые и вкусовые». Подготовка проб для микробиологических 

анализов, ГОСТ Р 51446-99» Микробиология. Продукты пищевые. Общие 

правила микробиологических исследований». 

Мясо кур выпускают в виде целых тушек и их частей (кроме цыплят): 

полутушки, четвертины передней и задней, грудки, окорочков, крыльев, голени 

и бедра. В ходе работ использовались части грудных мышц отделенные от 

целой тушки. В зависимости от упитанности и качества обработки тушки кур, 

цыплят-бройлеров подразделяют на 1-й и 2-й сорт. В ходе работ все образцы 

производства ульяновских птицефабрик были отмечены полученная из 

частного хозяйства села  Новая Малыкла по упитанности относилась к 1 сорту 

[6]. 

Исследования проводились на базе кафедры микробиологии, 

вирусологии, эпизоотологии и ветеринарно-санитарной экспертизы 

Ульяновской ГСХА им Столыпина П.А. 

В процессе работы были выделены чистые культуры бактерий [1]. 

Полученные культуры высеивалась на среды Гисса для определения 

биохимических свойств [8]. Выявление бактерий рода Pseudomonas проводили 

по схеме, предложенной Васильевым Д.А., Викторовым Д.А., Гриневой Т.А. [2, 
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3, 4]. Использовалось стандартное лабораторное оборудование. Инкубирование 

чашек проводилось в термостате при температуре 37
0
 C [9].

 

Выводы 

Было установлено что, все образцы мяса кур соответствуют нормам, 

предусмотренным ГОСТ Р 52703-2006 Мясо кур. В мясе кур было обнаружено 

небольшое количество стафилококков, а именно Staphylococcus epidermidis, 

Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus haemolyticus. 
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CONTAMINATION 
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Work is devoted to the study of the microbiological contamination of chicken 

meat. In the process were isolated pure cultures of bacteria. namely Staphylococcus 

epidermidis, Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus haemolyticus. 


