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Работа посвящена ветеринарно-санитарному исследованию 
шести проб куриных яиц. В двух пробах были выявлены яйца с пищевым 
и техническим браком. 

 
Куриные яйца всегда были и остаются важным и перспективным объ-

ектом переработки с точки зрения получения продуктов, необходимых для 
обеспечения высокого качества жизни человека [1,4]. Это объясняется тем, 
что их уникальность заключается в высокой степени сложности и системной 
организованности, это делает возможным, при воздействии определенных 
факторов, осуществление процесса их развития и преобразования, результа-
том которого является совершенный живой организм. Таким образом, яйца 
представляют собой природную кладовую самых разнообразных химиче-
ских соединений, составляющих основу жизни.  

Мировое производство пищевых куриных яиц и мяса птицы обеспе-
чивает значительную часть потребности населения в натуральных продуктах 
питания животного происхождения в странах мира [2]. Куриные яйца — пи-
тательная и здоровая пища. 

Исходя из выше изложенного, целью наших исследований явилось: 
проведение ветеринарно-санитарной экспертизы куриных яиц. Нами были 
отобраны пробы куриных яиц (некандиции) по десять штук в каждой, реали-
зуемых через торговую сеть, для оценки их по органолептическим, физико-
химическим и микробиологическим показателям. Исследования проводили 
согласно действующей нормативной документации. 

Органолептические исследования проводили согласно согласно дей-
ствующей нормативной документации на вид продукта. Начинали с осмотра 
яиц. Исследование начинали с внешнего осмотра и при этом обращали 
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внимание на цвет, чистоту, целостность скорлупы яиц. В результате осмотра 
было установлено: в пробах 1,3,4 и 6 у всех яиц скорлупа была чистая, цель-
ная, с матовой поверхностью. В пробах 2 и 5 были выявлены следующие по-
роки: яйца с загрязненной скорлупой; «Бой» или яйца с поврежденной скор-
лупой («насечка» (надтреснутая скорлупа), «мятый бок» (вмятая скорлупа 
без повреждения подскорлупной оболочки), «тек» (повреждение скорлупы 
и подскорлупной оболочки) – наблюдали пищевой дефект яйца, выражаю-
щийся в нарушении целости скорлупы яйца без признаков течи.  

Для проведения органолептического исследования разбивали яйцо, 
после чего его содержимое осторожно выливали на чашку и определяли за-
пах, цвет, форму желтка, консистенцию и соотношение отдельных частей 
белка. 

В свежем яйце желточная оболочка эластичная, упругая, желток со-
храняет выпуклую форму. Но в процессе хранения яиц оболочка теряет эти 
свойства, желток приобретает сплошную форму. 

Результаты проведенных исследований представлены в таблице 1. 
 

Таблица 1 - Результаты органолептических исследований проб яиц 
 Проба 1 Проба 2 Проба 3 Проба 4 Проба 5 Проба 6 

Запах 
Специфи
ческий 

Специфи
ческий 

Специфи
ческий 

Специфи
ческий 

Специфи
ческий 

Специфи
ческий 

Цвет 
желтка 

Желтый Желтый 
Оранжев

ый 
Желтый Желтый 

Бледно-
желтый 

Прозрач
ность 
белка 

Плотный, 
светлый, 
прозрачн

ый 

Плотный, 
светлый, 
прозрачн

ый 

Плотный, 
светлый, 
прозрачн

ый 

Плотный, 
светлый, 
прозрачн

ый 

Плотный, 
светлый, 
прозрачн

ый 

Плотный, 
светлый, 
прозрачн

ый 
Форма 
желтка 

Выпуклая Выпуклая Выпуклая Выпуклая Выпуклая 
Сплошна

я 
Консисте

нция 
белка 

Вязкая Вязкая Вязкая Вязкая Вязкая Вязкая 

Состоян
ие 

зароды
шевого 
диска 

В норме В норме В норме В норме В норме В норме 

Из таблицы видно, что все исследуемые пробы куриных яиц по орга-
нолептическим показателям нами были отнесены к категории свежих яиц.  

Далее проводили физико-химические исследования. При овоскопии 
определяли: наличие мелких трещин, незаметные невооруженным глазом; 
высоту пуги; состояние белка и желтка; наличие пороков. 

Результаты проведенных исследований представлены в таблице 2. 
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Таблица 2 - Результаты овоскопирования проб яиц 
Показате

ль 
Исследуемые пробы 

1 2 3 4 5 6 

Состояние 
воздушно
й камеры 

Неподвижн
ая, 

Высота не 
более 4 

мм. 

Неподвиж
ная, 

Высота не 
более 
6 мм 

Неподвиж
ная, 

Высота не 
более 
5мм 

Неподвиж
ная, 

Высота не 
более 
6мм 

Неподвиж
ная, 

Высота не 
более 7мм 

Неподвиж
ная, 

Высота не 
более 
5мм 

Целостнос
ть 

скорлупы 

Не 
нарушена 

«Насечка» 
(надтреснут

ая 
скорлупа), 

(1 шт) 
и «мятый 

бок» 
(вмятая 

скорлупа 
без 

поврежден
ия 

подскорлуп
ной 

оболочки), 
(1 шт) 

Не 
нарушена 

Не 
нарушена 

«тек» 
(поврежде

ние 
скорлупы и 
подскорлу

пной 
оболочки) 

(1 шт) 

Мелкие 
трещины 

Состояние 
зародыше
вого диска 

в норме в норме в норме в норме в норме в норме 

Наличие 
пороков 

Кровяное 
кольцо (1 

шт) 

мраморно
сть (1 шт) 

- - - 
Кровяное 
пятно (1 

шт) 

Состояние 
и 

положени
е желтка 

Прочный, 
малозамет

ный 
располагае

тся по 
центру 

Прочный, 
малозамет

ный 
располагае

тся по 
центру 

Прочный, 
малозамет

ный 
располага

ется по 
центру 

Прочный, 
малозамет

ный 
располага

ется по 
центру 

Прочный, 
малозамет

ный 
располагае

тся по 
центру 

Прочный, 
малозамет

ный 
располага

ется по 
центру 

Из проведенных исследований и таблицы видно, что в 
исследуемых пробах 3, 4 и 6 пороков яйца не было выявлено. В пробе 1 
при овоскопии обнаружили «кровяное кольцо» у одного яйца из 10.  

В пробе 6 при овоскопии обнаружили «кровяное пятно» у одного 
яйца из 10. Оно характеризовалось наличием на поверхности желтка кровя-
ных включений, видных при овоскопировании и затем кровяное пятно 
наблюдали при вскрытии яйца.  

Во второй пробе были обнаружены пороки - «насечка» (надтреснутая 
скорлупа) - (1 штука) и «мятый бок» (вмятая скорлупа без повреждения под-
скорлупной оболочки) (1 штука). 

В пятой пробе - «тек» (повреждение скорлупы и подскорлупной обо-
лочки) (1 штука), а также при овоскопии были выявлены мелкие трещины, 
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незаметные невооруженным глазом и на скорлупе обнаруживали светлые 
пятна (мраморность) в пробе 2. Их размеры колебались от булавочной го-
ловки до обширных пятен.  

Это обусловлено скоплением протеина, который активно задержи-
вает влагу и поэтому лучше пропускает свет. Между мраморностью скорлупы 
и качеством содержимого яйца зависимости не существует. Такие яйца отно-
сили к разряду хрупких, ибо их скорлупа тоньше обычного и вследствие этого 
менее прочная. 

Далее определяли массу яиц в пробах. Массу одного яйца, а также 
массу 10 яиц определяют взвешиванием с погрешностью не более 1 грамма 
на электронных весах общего назначения. 

Результаты проведенных исследований представлены в таблице 3. 
Из таблицы и проведенных исследований видно, что масса одного 

яйца в исследуемых пробах была в пределах от 45 до 64 г, что соответствует 
от 1 до 2 категориям. 

Далее проводили микробиологические исследования смывов с яиц и 
их внутреннего содержимого. 

Таблица 3 - Результаты взвешивания исследуемых проб 
№ яйца 
в пробе 

Проба 1 Проба 2 Проба 3 Проба 4 Проба 5 Проба 6 

1 49±1 55±1 51±1 47±1 45±1 47±1 
2 50±1 55±1 49±1 49±1 45±1 47±1 
3 51±1 57±1 52±1 51±1 40±1 49±1 
4 53±1 55±1 50±1 54±1 51±1 51±1 
5 51 ±1 62±1 50±1 48±1 46±1 43±1 
6 52±1 61±1 50±1 46±1 48±1 51±1 
7 51±1 54±1 53±1 50±1 45±1 46±1 
8 50±1 58±1 52±1 49±1 47±1 48±1 
9 49±1 59±1 51±1 53±1 49±1 46±1 

10 51±1 57±1 50±1 47±1 51±1 45±1 
Вес 10 

яиц 
508 573 508 494 467 473 

 
Для получения смыва яйцо погружали в стерильную фарфоровую 

ступку, содержащую 10 см3 стерильной водопроводной воды и с помощью 
стерильного тампона обмывают поверхность яйца в течение 3 минут. Яйцо 
удаляли, смыв использовали для проведения исследования. 

Для проведения микробиологических исследований мы использо-
вали смывы [3] без разведения и готовили десятикратные разведения в за-
висимости от степени загрязнения поверхности скорлупы яиц. 
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При микробиологическом исследовании содержимого яиц поверх-
ность скорлупы яиц обмывали щелочным теплым 30°С раствором 0,5%-ной 
кальцинированной соды в течение двух минут. После мойки яйцо ополаски-
вали водопроводной водой, давали воде стечь, яйцо погружали в этиловый 
спирт 70%-ой концентрации, после чего обжигали пламенем. 

На остром конце яйца делали стерильным скальпелем отверстие диа-
метром около 1 см и тоже обжигали. Содержимое одного яйца (или несколь-
ких яиц) выливали в широкогорлую колбу и смешивали с помощью стериль-
ных бус. Полученный гомогенат обрабатывали сразу. 

Яичную массу (пробы) в объеме 10 см3 с помощью стерильной пи-
петки переносили в колбу, содержащую 90 см3 физиологического раствора и 
получали таким образом разведение 1:10 (разведение 1). После перемеши-
вания 1 см3 разведения переносили с помощью пипетки во вторую про-
бирку, содержащую 9 см3 физиологического раствора, и получали таким об-
разом разведение 1:100 (разведение 2) [6]. Подобным методом получали 
требуемое количество других разведений (всего делали 3 разведения). 

Содержимое яиц (имеющих пищевые и технические пороки) и смывы 
с их скорлупы подвергали микробиологическому исследованию по методи-
кам, изложенным в инструкции по порядку и периодичности контроля за со-
держанием микробиологических и химических загрязнителей в мясе, птице, 
яйцах и продуктах их переработке, и в соответствии с действующей норма-
тивно-технической документацией на эти продукты. 

Микробиологические показатели яиц и их оценка представлены в 
таблице 4. 

Таблица 4 - Микробиологические показатели яиц 

Продукт 
КМАФАн
М, КОЕ/г, 
не более 

Масса продукта (г), в которой не 
допускаются 

Примечан
ие 

БГК
П 

S. 
aureu

s 

Проте
й 

Патогенны
е, в т.ч. 

сальмонел
лы 

1.Яйцо
куриное, 

перепелин
ое 

диетическ
ое 

5х102- 5 х 
103 

0,1 - - 5х25* 
*анализ 

проводитс
я в желтке

2.Яйцо
куриное
столовое

5х104- 5 х 
105 

0,1- 
0,01 

- - 25* * то же
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Производственный микробиологический контроль на предприятиях 
птицеводческой и птицеперерабатывающей промышленности осуществля-
ется в соответствии с «Инструкцией по санитарно-микробиологическому 
контролю тушек, мяса птицы, птицепродуктов, яиц и яйцепродуктов на пти-
цеводческих и птицеперерабатывающих предприятиях» проводится регу-
лярно и имеет большое значение в получении пищевых продуктов высокого 
санитарного качества. Критерии его оценки представлены в таблице 5. 

Таблица 5 - Производственный микробиологический контроль яиц 

Объект 
обследования 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г не 

более 

Масса продукта(г), в которой не 
допускается наличие 

БГКП S.aureus Proteus Listera 
Salmo-
nella 

1 

Яйца куриные 
и 

перепелиные 
диетические 

5 х 103 0,1 - - 25 25 

2 
Яйца куриные 

столовые 
5 х 103 0,01 - - 25 25 

Исследование начинали с определения количества мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ). Ме-
тод основан на количественном подсчете колоний микроорганизмов, вырас-
тающих на плотном питательном агаре при температуре 30 °С в течение 72 ч 
[7].  

Количество колоний подсчитывали на каждой из высеянных чашек. 
Счет колоний на чашках производили с помощью прибора для счета колоний 
бактерий и лупы. Для лучшей видимости считали колонии на темном фоне, 
чашки помещали дном кверху. Учет результатов проводили в соответствии с 
таблицей 9.  

Далее определяли морфологию выросших микроорганизмов. Для 
этого произвели окраску выросших микроорганизмов по методу Грама [8].  

Число колоний, выросших на чашке, отражало величину жизнеспо-
собных микроорганизмов, содержащихся в засеянном объеме исследуе-
мого объекта [8]. Поскольку последний, засевали в разведенном виде, то со-
ответственно число выросших на чашке колоний умножали на степень опыт-
ного разведения, далее рассчитывали среднее арифметическое значение и 
устанавливали КМАФАнМ в 1 см3 объекта. Результаты проведенных микро-
биологических исследований представлены в таблице 6. 
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Таблица 6 - Результаты определения КМАФАнМ 
1 2 3 4 5 6 

Смывы со 
скорлупы яиц 

(м.к.) 

6,9±0,1 
х102

2,8±0,1 
х103 

4,9±0,1 
х102 

1,1±0,1 
х103 

4,9 
±0,1 
х103 

1±0,1 
х103 

Установленные 
требования к 

показателю(м.к.) 
Не более 5х105 

Внутреннее 
содержимое яиц 
(цельных) (м.к.) 

- - - - - - 

Внутреннее 
содержимое яиц 

(некандиция) 
(м.к.) 

4±0,1 
х101

1,1±0,1 
х 102 

Установленные 
требования к 

показателю(м.к.) 
не допускаются 

Из проведенных исследований и таблицы видно, что по показателю 
КМАФАнМ в смывах всех исследуемых проб нарушений нет, полученные ре-
зультаты в норме и находились в пределах от 4,9±0,1 х102 м.к. до 4,9 ±0,1 х103 
м.к. В пробах 2 и 5 имеющих яйца с пищевыми и техническими пороками 
(«насечка» проба 2 и «тек» 5 проба) во внутреннем содержимом были обна-
ружены микроорганизмы в количестве 4±0,1 х101 м.к./мл и 1,1±0,1 х102 

м.к./мл соответственно, в целых яйцах микроорганизмов обнаружено не 
было. 

В исследуемых пробах содержимого яиц БГКП выявляли по ГОСТ 
31654-2012 распространяющийся на пищевые куриные яйца - диетические и 
столовые, которые используются для реализации. Для посева использовали 
количество продукта: 0,01 и 1 г., в котором согласно действующей норматив-
ной документации предусматривается отсутствие БГКП. Посев производили 
в среды Кода и Кесслера (с поплавками) с соблюдением соотношения про-
дукта и среды 1:10. 

Полученные посевы инкубировали при температуре 37 °С в течение 
24 ч. В результате исследований было установлено, что в пробах 1,3,4 и 6 про-
бах рост искомых бактерий отсутствовал. Рост наблюдали на средах во вто-
рой и пятой исследуемых пробах (некандиция) и для окончательного заклю-
чения о наличии в продукте БГКП из пробирок с измененным цветом пита-
тельных сред (КОДА - с зеленого на желтый и Кесслера – с темно-фиолетового 
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до бледно-фиолетового и образование пузырьков газа в среде [5]) произво-
дили посев на чашки со средой Эндо.  

На среде Эндо обнаружили колонии типичные для колиформных бак-
терий. Их впоследствии окрашивали по методу Грама и микроскопировали.  

Обнаружение типичных для искомых бактерий грамотрицательных, 
не содержащих спор палочек указывало на наличие бактерий группы кишеч-
ных палочек в анализируемой массе продукта и несоответствие продукта 
микробиологическому нормативу. 

Результаты проведенных исследований куриных яиц и смывов 
с них представлены в таблице 7. 

Таблица 7 - Результаты определения БГКП 
1 2 3 4 5 6 

Смывы со скорлупы 
яиц - 0,1 - - 0,01 - 

Установленные 
требования к 
показателю 

не допускаются в 0,01г 

Внутреннее 
содержимое 
цельных яиц 

- - - - - - 

Внутреннее 
содержимое яиц 

(некандиция) 
- Наличие 

роста - - Наличие 
роста 

Установленные 
требования к 
показателю 

не допускаются в 0,01г 

Из таблицы видно, что в смывах БГКП были обнаружены только в про-
бах 2 и 5 в титре 0,1 и 0,01 соответственно, в пробах 1,3,4 и 6 не обнаружены. 
Во внутреннем содержимом целых яиц БГКП не обнаружены только в некан-
диции (пробы 2 и 5). 

Для выявления бактерий рода Proteus производили посев бактерио-
логической петлей 0,5 см3 исследуемого материала в конденсационную 
воду пробирок со скошенным МПА по Шукевичу, не касаясь скошенной по-
верхности среды. Роста микроорганизмов на поверхности скошенной среды 
не обнаружено. Представленные на экспертизу образцы в количестве шести 
проб при исследовании на обнаружение бактерий рода Proteus дали отри-
цательный результат. Результаты проведенных исследований куриных яиц и 
смывов с них отрицательный. 

При санитарно-микробиологическом исследовании на наличие ста-
филококкоков производили посев 1см3 разведения 1:1 и 1:10 в пробирки с 9 
см3 6,5%-го солевого бульона. Через 24 часа инкубации при 370С проводили 
пересев бактериологической петлей в чашки Петри с желточно-солевым ага-
ром Чистовича и инкубировали 24 часа при температуре 370С. Выявление 
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коагулазоположительных стафилококков: при просмотре чашек Петри на 
наличие роста на ЖСА, колоний токсигенных стафилококков не обнаружено.  

Исследования яиц на сальмонеллы проводили согласно ГОСТ Р 51921-
2002 (ИСО 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода 
Salmonella. При выполнении исследований мы использовали смывы с яич-
ной скорлупы и желток яиц цельных и имеющих пищевые и технические по-
роки. 

При исследовании желтков в стерильную посуду помещали 5 желтков 
(одна проба), их гомогенизировали и использовали для посева и отдельно 
производили посев с желтков яиц имеющих пищевые и технические пороки. 

Навеску продукта (25 г или др.) высевали в пептонную буферную воду 
в соотношении 1:9. Посевы инкубировали при 37 °С в течение 18 - 24 ч. 

После этого производили пересев по 1 см3 культуры из пептонной бу-
ферной воды в селенитовый бульон в соотношении посевного материала и 
среды 1:9. Посевы инкубировали 24 - 48 ч при 37 °С.  

Через 24 ч и 48 ч со второй среды обогащения селенитового бульона 
пересевали на две дифференциальные среды: Эндо и висмут-сульфитный 
агар. 

Посевы просматривали через 18 - 24 ч термостатирования при 37 °С. 
При отсутствии роста подозрительных колоний инкубирование посевов про-
должали еще 24 ч. Результаты отрицательный.  

Из таблицы видно, что в исследуемых пробах (смывах с яиц и желтках) 
бактерии рода Salmonella не обнаружены, т.к. отсутствовал рост бактерий на 
средах Эндо и ВСА. 

Выявление бактерий Listeria monocytogenes проводили по ГОСТ Р 
51921-2002. Метод основан на высеве определённого количества пищевого 
продукта в жидкую селективную питательную среду (с предварительным 
обогащением), последующем пересеве на агаризованные селективно диа-
гностические среды и культивировании посевов при оптимальных условиях.  

Из пробирок после инкубирования производили посев бактериоло-
гической петлёй из культуральной жидкости на поверхность агаризованной 
селективно-диагностической среды Oxfordagar. Посев исследуемого матери-
ала производили по методу Дригальского. 

В исследуемых пробах искомые бактерии рода Listeria отсутствуют. 
На основании полученных результатов (органолептических, физико-

химических, микроскопических) проведенных ветеринарно-санитарных ис-
следований шести проб куриных яиц, приобретенных в магазинах г. Ульянов-
ска можно сделать следующее заключение, о том, что пробы 1, 3, 4 и 6, отве-
чали требования действующей нормативной документации и могут быть 
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реализованы через торговую сеть на пищевые цели. Пробы 2 и 5 – нельзя 
было реализовывать через торговую сеть так как имели пищевые и техниче-
ские пороки. 
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VETERINARY AND SANITARY EXAMINATION OF CHICKEN EGGS (NON-
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The work is devoted to the veterinary and sanitary study of six 
samples of chicken eggs. Eggs with food and technical defects were detected 
in two samples. 


