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Аннотация. В данной работе были определены санитарные показатели 
при ветеринарно-санитарной экспертизе орехов (на примере грецких орехов), 
реализуемых на продовольственных рынках г. Ульяновска и установлено, что 
все исследованные 10 партий орехов могут реализовываться без ограниче-
ний, так как по качеству соответствуют требованиям соответствующего 
ГОСТа. Однако, выделение из проб грецких орехов бактерий вида Bacillus subti-
lis, заставляет задуматься о количестве потребляемых даров природы.

Актуальность данной исследовательской работы, заключается в том, что в 
розничную торговую сеть поступает некачественная, дефектная продукция: оре-
хоплодные могут быть прогорклыми, так же могут быть плоды с несформировав-
шимся ядром, плоды с недозрелым, недоразвитым плодом, с плодом зараженным 
насекомыми, плесенью, гнилью. Поэтому при оценке качества орехоплодных учи-
тываются: внешний вид, качество скорлупы, выход ядра, влажность ядра, наличие 
орехов с присохшей кожурой, поврежденных вредителями, прогорклых, недораз-
витых плодов. Насекомые и личинки внутри орехов не допускаются [20-22].

Цель исследования – определить санитарные показатели при ветеринарно-са-
нитарной экспертизе орехов, реализуемых на продовольственных рынках г. Улья-
новска (на базе НИИЦМиБ ФГБОУ ВПО «Ульяновская ГСХА им. П.А. Столыпина»).

Объектом исследований в данной работе стали 10 партий грецких оре-
хов, которые были приобретены на продовольственных рынках г. Ульяновска. 

Исследования проводились нами на кафедре микробиологии, вирусоло-
гии, эпизоотологии и ВСЭ ФГБОУ ВПО «Ульяновская ГСХА им. П.А. Столыпина». 
Методики для исследований и требования к качеству грецких орехов отражены 
в ГОСТ 16832-71 «Орехи грецкие. Технические условия» [6].

После проверки качества орехи грецкие, отобранные от партии, присое-
диняли к контролируемой партии. Из верхней, средней и нижней части каждой 
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отобранной упаковочной единицы извлекали пробы массой не менее 500 г. Все 
пробы данной партии тщательно перемешивали, разравнивали ровным слоем 
в виде квадрата и разделяли по диагонали на две части, одна из которых будет 
средним образцом. Масса орехов в среднем образце должна быть не менее 8 
кг. Средний образец делили на две равные части. Одну часть (контрольную про-
бу) помещали в герметически укупоренный сосуд, опечатывали его и хранили 
не более одного месяца в лаборатории. Другую часть (анализируемую пробу) 
проверяли по всем показателям вышеназванного стандарта. Все пробы отбира-
ли и опечатывали в присутствии представителя организации-поставщика.

Внешний вид и окраску скорлупы определяли органолептически. 
Для установления размеров произвольно брали 100 орехов и определяли 

штангенциркулем размер (в мм) по наибольшему поперечному диаметру. 
Затем эти орехи раскалывали и определяли процент поврежденных вре-

дителями, недоразвитых, наличие живых вредителей и их личинок.
Отделяемость и выход ядра определяли путем отбора из анализируемой про-

бы 100 орехов. Орехи взвешивали, раскалывали и после отделения и нового взве-
шивания ядра исчисляли процент выхода ядра и степень раскалываемости орехов. 
Одновременно органолептически определяли количество прогорклых ядер и каче-
ство ядра (цвет, вкус, запах). Результаты выражали в процентах к массе 100 орехов.

Установлено, что все партии грецких орехов по органолептическим показателям 
качества (внешнему виду, качеству скорлупы, размер ореха по наибольшему попереч-
ному диаметру, поверхности ореха, выходу ядра, отделяемости ядра от скорлупы, цвету 
и качеству ядра, вкусу и запаху ядра, наличию посторонних примесей и ореховой скор-
лупы, влажности ядра, наличию орехов с присохшей кожурой, наличию поврежденных 
вредителями, прогорклых, недоразвитых орехов, наличию живых вредителей (насеко-
мых или их личинок) внутри ореха) соответствуют первому и высшему сортам.

Также нами были изучены основные вредители плодов грецкого ореха, внеш-
нее проявление болезней, а затем все исследуемые партии происследованы на на-
личие данных проявлений. Установлено, что во всех 10 партиях не было обнаружено 
грецких орехов с проявлениями бактериоза и бурой пятнистости, или марсониоз.

Для проведения санитарно-микробиологической экспертизы готовили 
пробы для посева, для этого брали стерильным инструментом пробы орехов со 
скорлупой, которые помещали в предварительно взвешенную бюксу и отвеши-
вали на весах навеску массой 2,0 г (с погрешностью, не пре вышающей 0,01г). 
Навеску помещали в стерильную фарфоровую ступку и тщательно растирали 
стерильным пестиком, постепенно приливая 8,0 см3 стерильного физ. раствора 
с расчетом разведения материала в соотношении 1:10. После отстаивания при 
комнатной температуре в течение 15 мин 1 см3 приготовленной испытуемой 
взвеси высевали на среду Сабуро и мясо-пептонный агар.
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В результате проведенных исследований по оценке санитарно-микробиоло-
гических показателей качества грецких орехов, реализуемых на продовольствен-
ных рынках г. Ульяновска, было установлено, что все исследуемые образцы соот-
ветствуют по показателям качества требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиени-
ческие требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» [5].

Изучение санитарно-микробиологических показателей показало, что все 
объекты исследований, контаминированы бактериями рода Bacillus, а именно, 
бактериями Bacillus subtilis, которые встречаются повсеместно, отличаются вы-
сокой температурной устойчивостью, солетолерантны и способны продуцировать 
токсины. Микроорганизмы дифференцированы от других представителей рода 
Bacillus, с применением специфических бактериофагов, выделенных на кафе-
дре микробиологии, вирусологии, эпизоотологии и ВСЭ ФГБОУ ВПО «Ульянов-
ская ГСХА им. П.А. Столыпина» в спот-тесте [1-4, 7-15].

При контаминации этими бациллами грецкие орехи зачастую не изменяют 
свои органолептические свойства, поэтому определить их присутствие в пище не-
возможно до тех пор, пока у потребителя не появятся симптомы интоксикации. 
Пищевые токсикозы, вызванные бактериями Bacillus subtilis, характеризуются 
острым течением болезни и могут вызвать летальный исход. Нормативно-техни-
ческой документации по контролю за наличием и учету в пищевых продуктах дан-
ным микроорганизмов на данный момент не разработано [16-18].

Таким образом, нами были определены санитарные показатели при вете-
ринарно-санитарной экспертизе орехов (на примере грецких орехов), реализу-
емых на продовольственных рынках г. Ульяновска и установлено, что все иссле-
дованные 10 партий орехов могут реализовываться без ограничений, так как по 
качеству соответствуют требованиям соответствующего ГОСТа. Однако, выделе-
ние из проб грецких орехов бактерий вида Bacillus subtilis, заставляет задуматься 
о количестве потребляемых даров природы.
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Summary. In this work sanitary indicators at veterinary and sanitary 



Экспертиза пищевого сырья и продуктов питания

15

examination of the nuts (on the example of walnuts) realized in the food markets 
of Ulyanovsk were defined and is established that all studied 10 parties of nuts 
can be implemented without restrictions as on quality conform to requirements 
of the corresponding state standard specification. However, allocation from tests 
of walnuts of bacteria of a type of Bacillus subtilis, sets thinking on number of the 
consumed gifts of the nature.
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Аннотация. В данной работе описаны результаты исследований по 
экспертизе качества и приемке свежих грибов. Установлено, что для ре-
ализации необходимо учитывать такую особенность шампиньонов, как 
наличие покрывала снизу шляпки, целостность которого указывает на 
сроки сбора и возраст плодовых тел. Наиболее заметно ухудшаются ор-
ганолептические показатели свежих грибов, а именно: запах, внешний вид 
и окраска поверхности шляпок, изменения которых проявляются уже на 
третьи сутки хранения. Вкус отварных грибов при этом остается без 
изменений. Это указывает на то, что для кулинарной обработки или про-
изводства грибного порошка можно использовать  грибы, хранившиеся в 
холодильнике в течение трех суток. 

Обеспечение безопасности и качества пищевых продуктов является одним 
из ключевых направлений государственной политики Российской Федерации в 
области здорового питания. Все это в полной мере относится и к съедобным 
грибам, которые занимают не последнее место в рационе питания человека. 
Об этом свидетельствует Федеральная целевая программа «Развитие грибовод-
ства до 2017 года». Грибы являются традиционным для российского потреби-
теля продуктом питания, обладающим рядом полезных свойств. Доказано, что 
отдельные виды грибов обладают лечебными свойствами. Помимо этого, гри-


