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Аннотация. Рассмотрены вопросы безопасности мясных продуктов 

на основе барьерной технологии. Показана роль показателей активности 
воды и рН при производстве продуктов с учетом современных стандар-
тов безопасности. 

Вопросы обеспечения безопасности продуктов остаются в центре внимания 
специалистов в области питания. В соответствии с так называемой «барьерной» 
технологией для обеспечения микробиологической безопасности мясных про-
дуктов используется сочетание в различной последовательности и с разной ин-
тенсивностью ряда факторов роста микробов. К этим факторам относятся: низкая 
температура t (холодильная обработка), высокая температура F (пастеризация 
и стерилизация), пониженные значения показателей рН, активности воды (aw) и 
окислительно-восстановительного потенциала (Eh или rH), наличие консерван-
тов и конкурирующей микрофлоры [1]. В последние годы большое внимание 
уделяется санитарным условиям производства («гигиенический статус» – Н) и 
упаковке, в том числе под вакуумом или в модифицированные газовые среды. 
Оптимальное сочетание этих факторов позволяет обеспечить гарантированный 
уровень безопасности пищевых продуктов. В технологии мясных продуктов око-
ло 40 лет назад была разработана классификация мясных продуктов по срокам 
хранения на основе показателей активности воды и рН (табл. 1) [2].

Эта классификация не потеряла актуальность и в настоящее время и по-
лучила развитие в нормативных документах Министерства сельского хозяйства 
США. Так «Продовольственный кодекс» (Food Code, 2009) [3] регламентирует 
условия хранения TCS Food – контроль времени / температуры для обеспече-
ния безопасности PHF – потенциально опасных пищевых продуктов. Кодексом 
устанавливается, что продолжительность хранения таких продуктов в диапазо-
не температур от 21 до 60 °С должна быть не более 2-х часов, а при температуре 
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от 21 до 5 °С – не более 4-х часов. В табл. 2 представлены области aw и рН для не 
подвергающихся термической обработке продуктов или для термически обра-
ботанных, но не упакованных продуктов. 

В диапазонах aw и рН если продукты не являются потенциально опасны-
ми (Non PHF), то и контроль времени/температуры не обязателен. В противном 
случае требуется индивидуальная оценка продукта (PA). 

Отечественные полусухие сырокопченые и сыровяленые колбасы имеют 
активность воды ниже 0,9 и рН – ниже 5,0 [4], а сухие – aw ниже 0,88, рН в преде-
лах 4,8-5,3. Следовательно для этих видов колбас контроль времени/темпера-
туры не требуется. В то же время для полукопченых и варено-копченых колбас, 
имеющих aw выше 0,92 и рН выше 5,0 этот контроль необходим, но имеется 
потенциал понижения как aw так и рН.
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Таблица 1 - Классификация мясных продуктов по срокам хранения

Группа стойкости при хра-
нении

Критерии Температура хране-
ния, °Сaw рН

А – скоропортящиеся > 0,95 > 5,2 ≤ 5
В – портящиеся 0,95-0,91 5,2-5,0 ≤ 10

С – стойкие при длитель-
ном хранении

£0,95 £5,2 Охлаждение не 
требуется<0,91 -

- <5,0

Таблица 2 - Взаимодействие рН и aw для контроля пищевых продуктов

Область aw 
Область рН

<4,2 4,2-4,6 >4,6-5,0 >5,0
<0,88 Non-PHF/

Non-TCS Food
Non-PHF/

Non-TCS Food
Non-PHF/

Non-TCS Food
Non-PHF/

Non-TCS Food
0,88-0,90 Non-PHF/

Non-TCS Food
Non-PHF/

Non-TCS Food
Non-PHF/

Non-TCS Food
PA

>0,90-0,92 Non-PHF/
Non-TCS Food

Non-PHF/
Non-TCS Food

PA PA

>0,92 Non-PHF/
Non-TCS Food

PA PA PA
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Аннотация. Работа посвящена анализу современных методов уста-
новления фальсификации сливочного масла, применяемых  в условиях учеб-
ных и производственных лабораториях. Дана характеристика хромато-
графического метода анализа, а также методов основанных на определе-
нии констант (чиселРейхерта-Мейсля, йодного числа) жира. 


