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Основная задача ветеринарной 
службы предприятий мясной и 
птицеперерабатывающей про‑

мышленности — защита животных и че‑
ловека от опасных болезней, в том числе 
от токсикоинфекций и токсикоза различ‑
ной этиологии. В последние годы пище‑
вые инфекции стали представлять опре‑
деленную угрозу для потребителей разных 
возрастных групп, особенно для детей и 
лиц пожилого возраста. Во многих регио‑
нах страны достаточно часто регистриру‑
ют токсикоинфекции, вызванные сальмо‑
неллами различных видов. Сальмонеллы 
убиквитарны, их обнаруживают в окружа‑
ющей среде, воде и кормах, загрязненных 
выделениями животных и птицы, в про‑
дукции животного происхождения, в том 
числе в мясе.

К сальмонеллезу восприимчивы все 
виды сельскохозяйственных и диких 
промысловых животных. Заболевание 
достаточно часто диагностируют у до‑
машней птицы. С развитием промыш‑
ленного птицеводства изменились усло‑
вия содержания и кормления поголовья, 
возросла концентрация птицы на едини‑
цу производственной площади, снизи‑
лась физическая нагрузка на организм, 
появились признаки гиподинамии. Это 
приводит к снижению резистентности 
организма птицы, увеличению числа слу‑
чаев заражения сальмонеллами и други‑
ми микроорганизмами. При убое партии 

птицы, в которой были переболевшие 
сальмонеллезом особи или сальмонел‑
лоносители, происходит контаминация 
других тушек. Такие тушки или полуфа‑
брикаты из них представляют биологи‑
ческую опасность для человека и могут 
становиться причиной массовых вспы‑
шек токсикоинфекций, вызванных саль‑
монеллами. В мясе птицы чаще всего об‑
наруживают S. pullorum, реже S. enteritidis, 

S. typhimurium и другие виды сальмонелл. 
Инфицирование ими обычно происхо‑
дит при напольном выращивании птицы, 
а контаминация поверхности тушек — 
на боенских предприятиях или в цехах в 
процессе снятия оперения, потрошения 
и водяного охлаждения. Если в начале 
смены до снятия пера выявляют конта‑
минацию сальмонеллами 2,3–5,6 % ис‑
следованных тушек, то после снятия опе‑
рения — 3,8–14,2 %, а после водяного ох‑
лаждения — 22,4–36,6 %. В конце смены 
контаминация поверхности тушек саль‑
монеллами значительно возрастает. Кри‑
тической точкой при переработке птицы 

является охлаждение тушек в чанах с во‑
дой. Поэтому борьба с сальмонеллами в 
цехах убоя птицы становится необходи‑
мым технологическим процессом, позво‑
ляющим снижать контаминацию тушек 
и надежнее предупреждать заражение по‑
требителей одним из опасных возбудите‑
лей токсикоинфекций.

Сегодня при переработке птицы для 
уменьшения микробной обсемененно‑
сти воды и профилактики контамина‑
ции поверхности тушек при водяном 
охлаждении применяют в основном 
растворы надуксусной или хлористо‑
водородной кислот. Однако они не без‑
вредны для человека, поэтому во мно‑
гих странах, в том числе в России, их 
использование ограничено. Продолжа‑
ются поиски новых средств и методов 

снижения контаминации тушек птицы 
микроорганизмами. По нашему мне‑
нию, наиболее перспективным спосо‑
бом снижения микробного обсемене‑
ния воды в чане и охлаждаемых в ней 
тушек может быть применение фагов к 
распространенным и опасным для чело‑
века микроорганизмам (сальмонеллы, 
эшерихии, псевдомонады, аэробные и 
анаэробные споровые клетки и др.) при 
подготовке птицы к убою и при охла‑
ждении тушек в чане с водой.

Бактериофагами называют вирусы 
бактерий, которые имеют ярко выра‑
женные паразитические свойства, изби‑
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Боремся с сальмонеллой 
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Птицеводство как наиболее быстро развивающаяся отрасль сельско-
хозяйственного производства обеспечивает население биологически 
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вий выращивания поголовья и гигиены переработки тушек.

Обработка водой с сальмонеллезными фагами помогает  
снизить уровень контаминации поверхности тушек  
гомологичными клетками сальмонелл на 77,6–92,2%  
и таким образом предотвратить накопление  
гомологичных микробных клеток при хранении.

DOI: 10.25701/ZZR.2021.94.12.020



ПТИЦЕВОДСТВО
ВЕТЕРИНАРИЯ

14 ЖИВОТНОВОДСТВО РОССИИ   СЕНТЯБРЬ 2021 • ZZR.RU

рательно поражая соответствующие (го‑
мологичные) бактериальные клетки, что 
обеспечивает возможность их размноже‑
ния и сохранность в природе. Фаги спе‑
цифичны, то есть активны только при 
взаимодействии с определенным видом 
микроорганизмов. Они безвредны для 
животных, птицы и человека. Бактерио
фаги успешно применяют в медицине 
и ветеринарии, в пищевой и космети‑
ческой промышленности. Часто их об‑
наруживают в выделениях больных жи‑
вотных, в навозе и сточных водах. Фаги 
обладают наибольшей активностью при 
температуре 10–42 °С и способны лизи‑
ровать бактериальные клетки в разведе‑
ниях до 1 : 10–8–1 : 10–12.

Мы изучили эффективность приме‑
нения сальмонеллезных бактериофагов 
при подготовке бройлеров к убою и пе‑
реработке их тушек на конвейерных ли‑
ниях с использованием водяного охлаж
дения в чане. В работе использовали фа‑
ги, гомологичные клеткам S. pullorum, 
S. enteritidis, S. typhimurium. Активность 
сальмонеллезных фагов определяли ме‑
тодом Аппельмана, то есть путем после‑
довательного разведения фагов в мясо-
пептонном бульоне (МПБ) и культиви‑
рования их на гомологичных клетках 
сальмонелл.

Микробиологические исследования 
тушек птицы и полуфабрикатов из них 

проводили согласно ГОСТ 21237–75 
«Мясо. Метод бактериологического ана‑
лиза», ГОСТ 31468–2012 «Мясо птицы, 
субпродукты и полуфабрикаты из мяса 
птицы. Метод выявления сальмонелл».

Опыты поставили на двух группах 
бройлеров (опытная и контрольная) 
одинакового возраста и упитанности, 
содержавшихся в однотипных зоогигие
нических условиях. Птице обеих групп 
с помощью специального приспосо‑
бления через рот вводили двухсуточную 
культуру сальмонелл в МПБ в объеме 
1 мл на голову. Цыплят первой группы 
обеспечивали в течение 2–3 суток перед 

убоем питьевой водой с гомологичными 
сальмонеллезными фагами в разведении 
1 : 10–4–1 : 10–5. Цыплята контрольной 
группы получали питьевую воду без бак‑
териофагов. После убоя проводили ми‑
кробиологические исследования со‑
держимого кишечника и мяса птицы, 
определяли общую микробную загряз‑
ненность и наличие сальмонелл, гомо‑
логичных применяемым фагам.

На втором этапе исследований ото‑
брали тушки бройлеров, поверхность 
которых экспериментально контамини‑
ровали культурами сальмонелл, гомоло‑
гичных фагам. Затем тушки опускали на 
несколько секунд в емкость с холодной 
водой, содержащей сальмонеллезные фа‑
ги в разведении до 1 : 10–4–1 : 10–5. Туш‑
ки бройлеров контрольной группы пос‑
ле контаминирования сальмонеллами 
опускали в воду без добавления фагов. 
Затем на протяжении пяти дней тушки и 
полуфабрикаты, полученные от цыплят 
опытной и контрольной групп, хранили 
в охлажденном состоянии и ежедневно 
подвергали бактериологическому анали‑
зу с целью определения количества ме‑
зофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов (КОЕ/г) 
и наличия сальмонелл в мясе.

Результаты эксперимента показали, 
что при выпаивании сальмонеллезных 
фагов в течение 24–36 часов перед убо‑

ем происходит обеззараживание содер‑
жимого кишечника от гомологичных 
клеток сальмонелл. Только в единичных 
опытных пробах содержимого толсто‑
го отдела кишечника были обнаружены 
S. pullorum и S. enteritidis. В содержимом 
кишечника бройлеров, необработанных 
фагами (контрольная группа), выявля‑
ли S. pullorum (28,7 % проб), S. enteritidis 
(17,6 %), S. typhimurium (7,2 %).

При исследовании тушек бройле‑
ров, контаминированных сальмонел‑
лами и обработанных водой с фагами, 
было установлено, что при температу‑
ре 15–18 °С через 12 часов после обра‑

ботки число сальмонеллезных клеток на 
поверхности тушек сократилось на 32,9–
41,2 % по сравнению с аналогичным по‑
казателем контрольной группы. Через 
24 часа хранения тушек количество го‑
мологичных клеток сальмонелл умень‑
шилось еще на 44,7–46,9 %. На тушках, 
хранившихся при температуре 18–20 °С, 
количество клеток сальмонелл через 12–
24 часа снизилось на 85,8 % по сравнению 
с аналогичным показателем контрольной 
группы, через 24 часа — на 89,6 %, через 
48 часов — на 92,2 %. В последующие трое 
суток хранения достоверного снижения 
количества сальмонелл на поверхности 
тушек не выявлено. При более высокой 
температуре хранения количество гомо‑
логичных клеток сальмонелл на поверх‑
ности тушек, обработанных водой с фа‑
гами, снижалось на 93,2–96,9 %. Однако 
при хранении тушек бройлеров при тем‑
пературе выше 40 °С после обработки фа‑
гами число клеток сальмонелл сократи‑
лось в течение первых суток на 2,8–4,4 % 
по сравнению с аналогичным показате‑
лем контрольной группы. Исследова‑
ния полуфабрикатов из тушек бройле‑
ров контрольной и опытной групп (око‑
рочка, бедра, грудная часть, шея, крылья 
и др.) дали похожие результаты.

На основании полученных данных 
можно заключить, что выпаивание цып‑
лят в течение 1–2 суток перед убоем саль‑
монеллезными фагами в титре от 1 : 10–4 
до 1 : 10–5 позволяет уменьшить число го‑
мологичных сальмонелл в содержимом 
кишечника на 53,3 %. При убое таких 
бройлеров риск контаминации других ту‑
шек значительно снижается.

Обработка водой с сальмонеллезны‑
ми фагами помогает снизить уровень 
контаминации поверхности тушек го‑
мологичными клетками сальмонелл на 
77,6–92,2 % и таким образом предотвра‑
тить накопление гомологичных микроб‑
ных клеток при хранении.

В зависимости от активности саль‑
монеллезных фагов их надо добавлять в 
питьевую воду для птицы или в ванну ох‑
лаждения тушек в дозе, необходимой для 
достижения уровня разведения от 1 : 10–4  

до 1 : 10–5, или в дозе 1 мл на 10–100 л во‑
ды. Сальмонеллезные фаги не опасны 
для птицы, животных и человека, по‑
этому их применение ничем не ограни‑
чивается. Использование бактериофа‑
гов позволяет предупредить накопление 
сальмонелл в мясе птицы при хранении и 
возникновение токсикоинфекций саль‑
монеллезной этиологии у людей.	  ЖР
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