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МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ
по проведению санитарно-бактериологических исследований 
на предприятиях вырабатывающих кондитерские кремовые

изделия

Методические указания распространяются на лаборатории 
санэпидстанций, лаборатории предприятий Министерства пи­
щевой промышленности, общественного питания и Центро­
союза.

Настоящие указания содержат методику исследования 
кремовых изделий по ходу технологического процесса 
(сырья, полуфабрикатов, готовой продукции) и смывов, взя­
тых с рук, инвентаря и оборудования.

На производстве кондитерских изделий с кремом, в отли­
чие от других предприятий, санитарно-показательными мик­
роорганизмами являются не только бактерии группы кишеч­
ных палочек, но и коагулазоположительные стафилококки.

Это обусловлено тем, что в кремовых кондитерских изде­
лиях, несмотря па значительное содержание в них сахара, 
стафилококки благодаря особым биологическим свойствам, 
могут выживать и размножаться. Они продолжают свою дея­
тельность при концентрации сахара в водной фазе продукта 
до GO0/- тогда как большинство микроорганизмов прекраща­
ют размножению при 47%.

Стафилококки нс требовательны к питательным средам, 
практически любом вид пищевого продукта служит средой 
дли их размножения. Они устойчивы к действию физических 
и химических факторов; хорошо выдерживают высушивание 
и действие солнечного света; переносят нагревание при 70°С 
в течение часа, а при 80°-- 10 минут.

Источником стафилококков в природе является человек, а 
также молочный скот, особенно больной маститом. Основным 
местом обитания стафилококков у человека являются его 
кожные п слизистые покровы и носоглотка.

IS связи с этим стафилококки широко распространены во 
внешнем среде.
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При простудных заболеваниях (ангина, катары верхних 
дыхательных путей и т. д.) и гнойных поражениях кожи 
(гнойнички, фурункулы, нагноившиеся порезы, ожои! и т. п.) 
количество людей-носитслей стафилококков, значительно 
увеличивается. Не последнее место в распространении ста­
филококков занимают люди с кариесом зубов.

Стафилококки попадают в продукт с пораженной поверх­
ности кожи рук и открытых частей тела работников, а также 
при кашле и чихании.

При благоприятных условиях среды и температуры стафи­
лококки размножаются и могут образовать токсические ве­
щества в продукте не изменяя его вкуса и внешнего вида, 
что особенно опасно для возникновения пищевого отравления.

Стафилококковые интоксикации, связанные с употребле­
нием кремовых изделий нередко возникают из-за грубых на­
рушений санитарного режима производства пли личной ги­
гиены лиц, запятых изготовлением этих изделий, в связи 
с этим обнаружение козгулазоноложительных стафилококков 
в креме, в смыве с рук п инвентаря одних или в сочетании 
с бактериями группы кишечных палочек является показате­
лем санитарного содержания производства кондитерских кре­
мовых изделии.

Одним из важнейших средств профилактики стафилокок­
ковых пищевых отравлений является создание максимальных 
гигиенических условий изготовления, хранения и реализации 
тортов и пирожных с кремом, исключающих возможность 
заражения стафилококком сырья, полуфабрикатов и готовых 
изделий, а также размножения и образования эптеротокспна 
в них.

Для предотвращения образования энтеротокенноп в гото­
вых кондитерских кремовых изделиях, как показали экспери­
ментальные данные, существенное значение имеет концентра­
ция сахарного енропя для мочки (50%), Вследствие чего не­
обходим строгий контроль за содержанием указанного про­
цента сахара в сиропе для мочки.

Систематический организованный лабораторный контроль 
за качеством сырья, кремовых изделий, а также чистотой 
оборудования, инвентаря и соблюдением правил личной ги­
гиены позволяет установить объективные показатели санитар­
ного содержания обследуемых производств и обязывает про­
водить ряд гигиенических мероприятий.

О Б Ъ Е К ТЫ ,  П О Д Л Е Ж А Щ И Е  И С С Л Е Д О В А Н И Ю
При текущем санитарном надзоре за предприятиями кон­

дитерских кремовых изделий бактериологическому контролю 
подлежат:
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1. Яичная масса (содержимое выпущенных яиц), меланж. 
Исследование меланжа проводят согласно МРТУ 49/39-67.

2. Масло сливочное после зачистки, сахарный сироп для 
мочки бисквита и сироп «Шарлотт».

3. Крем на различных этапах его приготовления.
4. Крем готовых изделии: пирожные и торты.
5. Смывы с рук персонала, специальной одежды, инвента­

ря п оборудования.

ОТБОР ПРОБ И ТЕХНИКА ВЗЯТИЯ СМЫВОВ

Отбор проб

Пробы сливочного масла, личной массы, меланжа, крема, 
сахарного сиропа для мочки бисквита, процеженного и охлаж­
денного сиропа «Шарлотт» в количестве 50 м*/мл отбирают сте­
рильными ложками в стерильные банки, закрывают двумя 
слоями бумаги и обвязывают бечевкой. Торты и пирожные 
в количестве не менее 2-х штук отбирают из холодильных 
камер цеха и экспедиции,

Взятие смывов

Смывы с оборудования и инвентаря производят перед на­
чалом работы, либо после санитарной обработки в санитар­
ные дни.

Смывы с рук следует производить перед началом работы, 
после пользования туалетом.

Взятие смывов с рук персонала, спецодежды, инвентаря и 
оборудования производят с помощью стерильных ватных 
тампонов на стеклянных (лучше металлических) палочках 
или м; . ;евых салфеточек размером 5X5 см, завернутых 
в бумажные пакеты.

Мспосредствемо перед взятием смыва увлажняют тампон 
или салфетку стерильной 0,1% пептопнон водой или физио­
логическим раствором, предварительно разлитым по 2 мл 
в стерильные пробирки. Салфетки при этом захватывают 
прокаленным пинцетом. После взятия смыва тампон или сал­
фетку помещают в ту же пробирку, из которой проводили 
увлажнение. При контроле жирных поверхностей пользуются 
сухими тампонами или салфетками.

Смывы с крупного оборудования и инвентаря берут с по­
верхности в 100 см2 в разных местах исследуемого предмета. 
Для ограничения поверхности используют шаблон (трафарет) 
площадью 25 см2.



При взятии смывов с мелких предметов обтирают всю ра­
бочую поверхность предмета, причем одним тампоном проти­
рают три одноименных объекта (например, три ложки); 
у ножей протирают рабочую часть их и нижнюю часть руч­
ки (примерно наполовину).

При взятии смывов с рук протирают тампоном ладони 
обоих рук, проводя не менее 5 раз по одной ладони и паль­
цам, затем протирают участки между пальцами, ногти и под 
ногтями.

При взятии смывов с санитарной одежды протирают 
4 площадки по 25 см2: нижнюю часть каждого рукава н
2 площадки с верхней и передней части спецовки.

МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЯ ПРОДУКТОВ 

Подготовка проб к исследованию

Масло сливочное и крем в количестве 50 г помещают 
в колбу и ставят в термостат па 43° и ли водяную баню при 
температуре не выше 45°. Для посева используют нижний 
слой растопленного масла или крема. Меланж перед посе­
вом дефростируют и тщательно перемешивают.

Для анализа крема тортов или пирожных используют 
крем художественной отделки и из прослойки с прилегаю­
щей частью мучнистой основы. Различные сиропы исследуют 
без предварительной подготовки.

Определение титра бактерий группы кишечных палочек
1. Для определения титра бактерии группы кишечных па­

лочек п масле сливочном, яичной массе, в сиропах, креме и 
в креме с пирожных и тортов с прилегающей частью мучни­
стой основы, готовят разведения от I : 10 до 1 : 1000, Для раз­
ведения используют 0,1% пептонную воду или физиологиче­
ский раствор, разлитый в пробирки по 9 мл и подогретый 
до 45°. Из нижнего слоя растопленного масла, крема и кре­
ма с мучнистой основой . берут 1 мл и вносят в пробирку 
с 9 мл пептонной воды, получают разведение 1 : 10 и из него 
готовят последующие разведения. Для десятикратного раз­
ведения сиропов к 10 мл добавляют 90 мл пептонной воды 
и далее готовят разведения 1 : 100 и 1 : 1000 как обычно.

В среду Кесслер, разлитую в пробирки по 5 мл, засевают 
следующие объемы: 1,0 мл и далее из разведений по 1,0 мл, 
что соответствует 0,1, 0,01 и 0,001 мл продукта. Посев 1 мл 
сиропа производят путем высева 10 мл из разведений 1 ; 10 
в колбу с 50 мл среды Кесслер, все остальные разведения, 
как указано выше. Посев инкубируют при 43° в течение 
18--24 часов.
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2. Из всех пробирок со средой Кесслер, независимо от на­
личия роста, (т. е. помутнение среды) производят высевы на 
сектора чашек со средой Эндо. Инкубируют при 37° ~ 18— 
24 часа.

3. Чашки с посевами просматривают, при отсутствии ха­
рактерных колоний на всех секторах чашки дают отрицатель­
ный ответ. При наличии темно-красных колоний с металличе­
ским блеском или без блеска, розовокрасных или бледноро­
зовых типичных дли бактерий группы кишечных палочек 
производят их изучение, т. е. готовят препараты, красят по 
Граму, микроскопируют. Наличие грамотрицательных пало­
чек в препарате указывает на присутствие бактерий группы 
кишечных палочек.

Вычисление титра производят согласно указаний ГОСТ 
9225-68, таблица 9.

Определение количества коагулазоположмтельных 
стафилококков в 1 г/мл

1. Для количественного учета стафилококков 0,1 мл ниж­
него слоя растопленного крема н крема с пирожных и тор­
тов с прилегающей мучнистой основой и сливочного масла 
засевают на поверхность молочно-солевого агара. Сиропы 
засевают без предварительной обработки. Посевной материал 
тщательно втирают шпателем в поверхность питательной сре­
ды. Посевы на молочносолевом агаре инкубируют 18—24 ча­
са при 37° п до 48 часов при комнатной температуре.

2. Одновременно с посевами на плотные среды производят 
посевы в среды накопления — солевые бульоны— с содержа­
нием хлористого натрия 6,5% и 10%, разлитые в пробирки 
по 5 мл. В каждую пробирку вносят по 0,5 мл исследуемой 
пробы. Посевы помещают в термостат при 37° на 18—24 часа.

3. Через 24—48 часов инкубации на молочносолевом агаре 
стафилококки образуют золотистые, кремовые или эмалево­
белые колонии. Подозрительные колонии (не менее 2—3) 
микроскопируют при окраске препарата по Граму. При на­
личии грамположительпых кокков производят пересев от­
дельных колоний на сектора чашек питательного агара с мо­
локом пли кровью и на бульон с 1% глюкозы для постановки 
реакции млазмокоагуляцин общепринятым или ускоренным 
методами.

Для количественного учета стафилококков в 1 г/мл иссле­
дуемого материала, все выросшие на плотной среде колонии, 
аналогичные подвергнутые изучению, подлежат подсчету и 
пересчету на 1 г/мл исследуемой пробы по общепринятой 
методике.



4, При отсутстнип роста колоний стафилококком на чаш- 
к i \x с модом посолены м гл'лром при прямом иосеие плчмют 
К\.! I» I \ (>Ы со сред II ft коплен II и.

Г». Со сред накоплении череп IМ -21 часа upon Iподит не- 
рессны на чашки нитатедыьчо пгара с молоком или кроимо.
I1рн отсутствии роста колоний стафплококкои на плотных 
питательных средах при нсрсссаах со сред накоплении ныге- 
ны с последних ироишодит поаюрно черн) 4Н часои. 11рн но- 
и горном отсутп'инн роста стлфилококкои нрн иысече со сред 
наконлечнч выдается заключение об отеутстнпи стафплокок- 
кон. При наличии колоний стафилококком при пысснс in сред 
наконленни они тучаются как оипсапо ныше,

МРТОДИКА ПОС.ТАНОНКИ РГАКЦИИ КОАГУЛЯЦИИ
ПЛАЗМЫ

А. При! отопление цитра той плазмы

15 маститее аремн нсноль:|у1о 1 сухую кроличью плазму, 
нынуекае.мую Велорусским Инетнтутм •жидемнолопш н мик­
робиологии .

Сухую пли;,му раитдит но прилагаемому к ней па "гаалс- 
нню.

11рм огсутстини сухой н.тл1МЫ ш ноль»уан нитратную 
H.i.iiMV крона кроликом или чслоиска, ко тр у  к» го main следу­
ющим образом: к Н мл снежен иной кроан добамлиюг 2 мл 
стерильного 5% лимоннокислого ширин, После осажлении 
-фигроцитон па холоду I (i“ i н нла при ш игрифугиронл- 
ним !3 тыс. об/мин.) плазму ом нсынаки н ра жолит физио- 
логическим растиором из расчета I чаем, плазмы и 4 час1 И 
физиологического растаора. Рлзнслснную нлагму рлзлпилют 
а стерильные' ьробнркн с пробками но 0,Г> мл, Необходим 
контроль с .чаасдомо кпл1,ул.г1оноложте,зытй кеды урон ста- 
фплококкон.

Г», Постановка реакции нллзмоколгуляцип

[5 пробирку с 0,5 мл нитратной разведенной плазмы ппо- 
сит петлю чистой суточной культуры стафилококком с плот­
ной питательном среды, т1цател1.ио смеппжакп п с tмнит и тер­
мостат .при '< \V . Пробирки осторожно, нтбегаи нстримшанни 
сгустка просматривают каждые I - -3 0 часом а течение рабо­
чею дня, несло чего остлплиют до утра нрн комнатной тсм-

'  Адрес г ЛХппгк. ул. Погнил, Л. телефон |> Г) ,‘П 41

Г.



пера г> ре, дли окончиГ0ЛЫЮ1 о  у ч е т .  Необходимо иметь и нн- 
ду, что н|)п длительной инкубации Гю.ice IK часоя, может 
поступить разжижение обра зоншипегоен егуетка :«« счет дей­
ствия фибрпполнзпма.

Для сокращения ерпкоь исследования можно рокомепдо* 
Halii ст'мшть реакцию плазмокоагуляцпи с молодой культу­
рой, выращенной при 37° н чеченце I 2 часов и 1,0 мл буль- 
оча с I % глюкозы, нрслялрН1слм1о подогретого а юрмостаге. 
Реакцию плалмокоагулацни e ra мят путем добавлении 2 ка­
пель молодом бульонной культуры и О,Г> мл разведенной плаз­
мы. Помещают и термостат при 37°. Реакции коагуляции на* 
ступае! и пределах 2 Л чаешь

Реакция коагуляции плаш ы  считаемся положи имьной не­
зависимо oi степени епертынания плазмы (or неболымого 
илетка. навешенного и ила imo, до плотного ступка, остаю­
щеюся неподвижным при перевертывании npooiipioO,

М Г .Т О Д И К Л  И С С Л Г Д О В Л Н И Й  с м ы в о в

Материалом носеиа при исследовании смывов являемся 
емыпная жидкость, используемая для увлажнении тампона
ил и марленой салфет кн,

а) Для выявлении наличия коагулазоположнгельных ста* 
фи.мжоккои производи г косея мопоерелстиенно тампоном на 
чашки е молот теплен ым агаром. Ihviii смывы производит 
марлеиыми салфетками, m посев на плотные питательные 
среды удобно** осущеетилять ьаносенпем ил иояерхноеть сре­
ды и количестве 0,1 мл смывной жидкости, которую затем 
тщательно раоираю т шпателем по исой поверхности агара.

\ \ качеетне среды накопления для стафмлококкои приме­
няют п т а 1олы1ЫЙ бульон е 0,5% хлористого натрия, райи* 
гым но 5 мл и пробирки, куда помещают останшуюея смыв* 
ную жидкость.

б) Дня выявлении >ыличин бакюрмй группы кишечных
палочек посей иронзиодят в среду накопления, дли чего там* 
ион, которым п роизводит ранее посев на молочмосолсвои 
агар (или марленую салфетку), погружают и среду Кесслер, 
разлитую я пробирки по 5 10 мл.

Дальнейший ход исследовании на обнаружение стафнл*. 
коккои и бактерии группы кишечных палочек производят как 
ука ьзно на ei р. 4, 5

Т



ОФ ОРМ ЛЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ 
БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ ЯИЧНОЙ 

МАССЫ, МАСЛА СЛИВОЧНОГО, СИРОПОВ, КРЕМОВ
И СМЫВОВ

В протоколе исследований необходимо указывать:
а) титр бактерий группы кишечных палочек,
б) степень обсеменения коагулазоположительными стафи­

лококками в пересчете на 1 г/мл.
в) в смывах указывать наличие или отсутствие бактерий 

группы кишечных палочек и стафилококков.
Примечание: а) ф аготппироваиие коагулазополож птсльпы х стаф ило­

кокков проводит в лабораториях санэпидстанций по специальным п о ка ­
зателям.

б) Исследование па наличие бактерий рода сальмонелла в меланже, 
яичной массе, млслс сливочном, сиропах н кремовых изделиях производят 
в лабораториях санэпидстанций.

САНИТАРНО -БАКТЕРИО ЛО ГИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
ОЦЕНКИ КРЕМА ГОТОВЫХ КРЕМ ОВЫ Х ИЗД ЕЛИИ 

И СМЫВОВ КО НТРО ЛИРУЕМ Ы Х ОБЪЕКТОВ

1. Титр бактерий группы кишечных палочек не ниже 
0,01 г.

2. Содержание коагулазоиоложительных стафилококков 
не более 500 в 1 г/мл.

3. Бактерий группы кишечных палочек и коагулазополо- 
жительных стафилококков должны отсутствовать в смывах 
с контролируемых объектов.

Примечание: Неоднократное обнаруж ение коагулазоиолож ительны х 
стаф илококков со сред обогащ ения (пр од укты , смы вы ) указы вает на н а ­
руш ение санитарного режима производства и требует проведения внепла­
нового санитарного дня.

8
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Питательные среды

1. Молочно-солевой агар: к 100,0 мл 2% стерильного ага­
ра. содержащего 0.5% поваренной соли, добавляют 10,0 мл 
снятого сверил иного молока. PH 7,4.

2. Молочный агар: к 100,0 мл стерильного мясопсптониого 
.•п ара, добавляют 10,0 мл снятого стерильного молока. pH 7,4.

.4. Снятое молоко: Молоко центрифугируют, удалиют слин- 
кп, разливают в пробирки по 5.0 и 10,0 мл и стерилизуют 
при 12Г’ 10 минут.

I. Солевые бульоны: к 100,0 мл мясопептонного бульона 
1>11-7. 4 7, добавляют С% или 9,5% поваренной соли. Раз­
ливают и пробирки по 5,0 мл. Стерилизуют при 121°— 20 ми­
нут.

5, Кровяной агар: к 100,0 мл 2% стерильного мясопептон- 
иого агара pH 7,4 растопленного и остуженного до 45° добав­
ляю! 4.0 5,0 мл дефибриннрованной или нитратной крови 
кролика пли человека.

6. Среда Кесслер (модифицированная): к 1 лнтру воды 
добавляют 10 г пептона н 50 мл бычьей желчи или других 
сельскохозяйственных животных. Кипятят при помешивании 
20 .40 минут, фильтруют через пату, прибавляют 2,5 г глю- 
коты, объем довозят до I литра, устанавливают pH 7,4— 7,6, 
добавляют 2 мл 1% водного раствора кристаллического фио­
летового. pai.nmaior по 5 К) мл в пробирки с поплавками. 
Осрилп.^ют мри 121е-— 15-20 минут. Готовая среда долж­
на иметь темно-фиолетовый наст.

Схема спингарио-бпктериологического контроля 
на производстве кремовых кондитерских изделий *

ЧпЧКЯ OlTmp.l llpufl. 
*м.|,гк1Ы несло,ишянни

И 1рПОДПМИОС11| 
oifiopti  upon

Upon 410,И1М14Г
опр ед ел ен и и

Сырье и нолуфаЛрмкятм

1 Моля IIЖ 11 и ими ям 
масса (содержимое
>НЩ)

КПЖЛЯМ НИрТПИ О п р ед е ли т е  титре 
(пиперин группы ки- 
III* MIII.U пялочек

1? 1 lo lirp v  110141. МНИ / 11ч*
моиго Ю fit 1 vk > поело 

Г ГМ 1 нт я pi юн nfipjirtoTi-: н

То же Ом ре д е л и т е  нали­
чия (i.lKlopilli группы 
кишечных пялочек

\\я гл п  слнпочнос » О п р ед е ли т е  тнтрч
ПЯКТОрИИ группы ни 
МН*М1|М\ пялочек 

Он |Н\1 глеи 110 КОЛИ-
ЧГСТПП KO.'iTV. 1ЯЗОНОЛР -
>ь н тельных от п фило- 
1 к коп п I г.



Точка отбора проб, Периодичность Производимые
объекты исследования отбора проб определения

4. Сахарный сироп » То же

5. Сироп «Шарлотт»
охлажденный

G. Крем из:
л) кремосбивальной 

машины

б) бака для крема
в) пневматического 

наполнителя кре­
мовых заварных 
трубочек

7. Крем тортов из холо­
дильной камеры цеха

8. Крем пирожных из 
холодильной камеры 
цеха

9. Крем тортов из холо­
дильной камеры экс­
педиции

10. Крем пирожных из 
холодильной камеры 
экспедиции

»

Не реже трех раз 
в неделю в каждой 
смеие

То же 
»

Готовая продукция

Не реже одного ра­
за в неделю в каждой 
с МСЧ 1C

То же

»

»

То же

»

»

»

»

»

* Схема санитарно-бактериологического контроля производства кремо­
вых кондитерских изделий должна быть единой для всех указанных пред­
приятий.

Требует уточнения и согласования с государственным санитарным 
надзором лишь периодичность санитарно-бактериологическою контроля и 
количество анализов в зависимости от мощности предприятии, сменности 
работы и штатнооти единиц бактериологов.
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Смывы с оборудования, инвентаря, рук и санитарной одежды

I. Смывы с маслоре- 
залыюп машины, ба­
ков, ИОЖСЙ II лр.

2. Смывы с можем, лот­
ков и др. инвентаря 
янцебмтпи

3. Смывы со столов, 
ванн, сегок для яиц, 
бидонов к др. обору­
дования шщебнтни

4. Смывы с кремосбп- 
ва лыюн машины, ба­
ков для крема, скреб­
ков и рукавиц для 
на чистки машин и др.

5. Смывы с варочных 
котлов, баков для 
хранения сиропа п 
пр.

6. Смывы со столов, па 
которых производит­
ся очделка тортов и 
пирожных

7. Смывы с пожен, ло­
паток, наконечников, 
отсадочных мешочков 
И др.

8. Смывы с листов, лог- 
ков, прошеной, под 
донов и др. внутри­
цеховой тары

9. Смывы с металличе­
ских вагонеток, теле­
жек для перевозки 
внутри цеха полуфаб­
рикатов м готовой 
продукции

10. Смывы с лотков и 
крышек к ним для 
упаковки готовых из­
делии

11. Смывы с рук

12. Смывы с санитарной 
одежды, полотенец

Один раз и неделю 
в каждой смене

То же

То же

Не реже трех ргм 
d неделю э каж­

дой смене

То же

»

»

»

Одни раз в недолю

То же

Не реже одного ра­
за в неделю в каждой 
смене

То же

Обнаружение бакте­
рий группы кишечной 
палочки

Определение нали­
чия коагулазоположм- 
тельных стафилокок­
ков

То же

»

>

»

>

V

»

У>

»
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НИИ СМЫВОВ С ИНВЕНТАРЯ. ОБОРУДОВАНИЯ И РУК
197 г.

ГРУППЫ КИШЕЧНЫХ ПАЛОЧЕК

Внутрицехо­
вой произ­
водств. ин­

вентарь 
(ножн, от­
садочные 
мешочки

Внутрицехо­
вая тара 

(листы лот­
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ские тележ­
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Результаты бактериологических исследований сырья, полуфабрикатов и готовых изделий

за ___ ___  ___________ 197 г.

Наименование сырья, 
полуфабрикатов и готовых изделий

Количе­
ство ис­

следован­
ных проб

Титр бактерий группы кишечных 
палочек

1.0 и I 0 ,
выше 0,01

| 0.001 
I и ниже

Стафилококки
колгулазоположнтельные

не обил до 500 свыше
, ужены в 1 г 500 в 1 г

1. Масло сливочное

2 . Сироп для мочки

3. Сироп «Шарлотт»

4. Крем сливочный:

а) из кремосбивальной машины 

6} с участков отделки

5. Крем с готовых изделий с приле­
гающей частью мучнистой основы

6. Меланж

I1I♦

7. Яичная масса (содержимое выпу­
щенных яиц)

[
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