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В процессе производства и хранения мясных продуктов микробиологические 

показатели играют первостепенную роль. Именно наличие (или отсутствие) санитарно-

показательных микроорганизмов и общее бактериальное обсеменение определяют без-

опасность продукции, стабильность ее качества при хранении. Исследования показали, 

что использование фракций электроактивированной воды позволяет улучшить микро-

биологическое состояние сырого мяса и фаршей. На основании этого было проведено 

исследование влияния электроактивированной воды на микробиологическое состояние 

готовых изделий. Для проведения эксперимента были подготовлены образцы цельно-

мышечных вареных изделий из свинины с рассолами на основе электроактивированной 

воды. Соотношения фракций электроактивированной воды для рассолов (католита и 

анолита) следующие: К/А 10/90, 40/60, 50/50, 70/30, 90/10, а также контрольный обра-

зец с рассолом на основе водопроводной воды. Готовые образцы хранились при Т = 0 ... 

+ 4°С в течение 7 суток. Результаты исследования представлены в виде графика на ри-

сунке 1. 

 
Рис.1. Влияние электроактивированной воды на микробиологические показатели 

образцов вареных цельномышечных изделий из свинины при хранении 
 

Проанализировав полученные данные влияния электроактивированной воды на 

микробиологический состояние цельномышечных изделий из свинины при хранении, 

можно отметить снижение уровня колониеобразующих единиц с увеличением доли 

анолита в бинарной смеси. При использовании смеси католит/анолит в соотношении 

10/90 рост бактерий замедляется примерно в 6 раз по сравнению с контрольным образ-

цом через 7 суток хранения. Это связано со снижением уровня рН в изделии, что обес-

печивает устойчивость продукта к порче. Но, как показали органолептические исследо-

вания образцов, использование этой бинарной смеси проявляет негативное влияние на 

вкус и запах готового продукта. Микробиологическое состояние образцов с бинарной 

смесью 70/30 сдерживает развитие бактерий в 2 раза по сравнению с контрольным об-

разцом через 7 суток хранения. Это обусловлено пониженным количеством микроорга-

низмов и бактерицидным действием электроактивированной воды. Анализ образцов на 

наличие санитарно-показных микроорганизмов, таких как E. coli, St aureus, P. vulgaris, 

Salmonella, которые регламентируются нормативными документами, не показал их 

наличия на протяжении всего срока хранения образцов. 
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