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In this work, we study the effectiveness of the of radiation treatment to extend the shelf 

life of sausage products. The irradiation dose for poultry meat was chosen within the range of 

up to 15 kGy. The analysis is carried out by comparing the characteristics of the irradiated 

and control samples. 

 

Мясная промышленность является социально значимой отраслью аграрно-

промышенного комплекса, что обусловлено высоким потребительским спросом 

[1]. Помимо наращивания объёмов производства необходимо соблюдать право 

потребителей на качество и безопасность продукции [2]. В свою очередь, для 

производителей важно сокращать затраты на производство, хранение и утилиза-

цию товаров по истечению срока годности. Поэтому актуальным является вопрос 

поиска альтернативных методов обработки. В настоящее время конкурентоспо-

собным аналогом химической обработки мясных изделий считается радиацион-

ная обработка [3].   

Преимуществами радиационной обработки, в сравнение с другими, относи-

тельно мясной продукции является сохранение уникальных органолептический 

свойств мяса. Стерилизационный эффект обусловлен угнетающим действием 

ионизирующего излучения, которое препятствует протеканию биологических 

процессов, необходимых для существования живых организмов. Различная ра-

диорезестивность микроорганизмов, обуславливает необходимость индивиду-

ального подбора технологии дозового воздействия, исключая при этом негатив-

ное влияние на человеческий организм [4].   

Целью данного исследования является изучение возможности использования 

радиационной обработки колбасных изделий в качестве способа подавления па-

тогенной микрофлоры и пролонгации хранения.  

В качестве объекта исследования выбраны колбасные изделия вареного и ва-

рено-копченого способа изготовления производителей уральского региона. В 

ходе эксперимента исследования проводились микробиологический анализ на 

наличие микроорганизмов в изделиях до и после облучения, расчет величины 
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поглощенной дозы в зависимости от глубины проникновения и осуществлялся 

радиобиологический контроль.  

В основу выбора дозовой линейки положена мировая практика безопасного 

облучения и диапазон рекомендованных доз для данного вида продукции. Опре-

деление поглощенной дозы и контроль облучения проводился с использованием 

пленочных дозиметров СО ПД(Э)-1/10 и СО ПД(Ф)Р-5/50. Облучение образцов 

проходило в центре радиационной стерилизации ЦРС с использованием линей-

ного ускорителя электронов УЭЛР-10-10С. Дозу облучения варьировали путем 

изменения скорости движения паллет с образцами. Изучение показателей каче-

ства контрольных и облученных образцов проводили в соответствие с ГОСТ 

9959-2015.  

В ходе исследования установлено, что с ростом поглощенной дозы число 

микроорганизмов сокращается, при этом отмечается отсутствие потенциально 

опасных бактерий для всех величин доз. Из анализа органолептических характе-

ристик следует, что величины доз до 10 кГр способствуют продлению срока хра-

нения. Проведение дальнейших исследований и разработка технологий облуче-

ния перспективно в условиях внедрения радиационных технологий в сферу пи-

щевой промышленности. 
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