
Незважаючи на значний прогрес у справі

мікробіологічного контролю харчових продук-

тів, захворювання та отруєння мікробної етіо-

логії, що пов’язані з харчовим фактором,

залишаються серйозною медичною та еконо-

мічною проблемою. Час від часу мають місце

випадки групових захворювань, які викли-

кають значний суспільний резонанс. Навіть у

розвинутих країнах частка населення, яка

страждає від захворювань, пов’язаних з хар-

човими продуктами, залишається доволі

великою (30 %). Слід зауважити, що до 25 %

вироблених у світі харчових продуктів втрача-

ється через мікробне псування. Звіти 27 чле-

нів Європейського Союзу повідомляють про

43473 випадки таких захворювань, у тому

числі 4695 госпіталізацій і 25 смертей в 2010

році. Етіологічним фактором переважно були

бактерії роду Salmonella, бактеріальні токсини

та ентеровіруси. В середині групи сальмо-

нельозів збільшується питома вага S.

enteritidis. Домінуючим сероваром сальмонел

у домашньої птиці є S. infantis. Починаючи з

2008 року спостерігається тенденція до змен-

шення питомої ваги “класичних” патогенів

(Salmonella, Yersinia), натомість ”нові” збудни-

ки зберігають своє значення, а роль деяких з

них, як то Campylobacter та веротоксигенні

Escherichia coli, навіть збільшується [5, 6].

Бактеріями Campylobacter викликано біль-

шість випадків зоонозних інфекцій, особливо

пов’язаних із вживанням м’яса птиці. Про-

дукуючі Шига-токсин E. coli найчастіше вияв-

лялись в м’ясі жуйних тварин. Зростає небезпе-

ка, пов’язана з контамінацією Staphylococcus

aureus харчової сировини тваринного поход-

ження, яку виявляють все частіше [19].

Подальше інфікування людини може призво-

дити як до харчового отруєння, так і бактеріо-

носійства (колонізації) патогенними стафіло-

коками. Загрозливим є поширення полірези-

стентності до антибіотиків на різноманітні мік-

роорганізми, які не пов’язані з лікувальними

закладами. Серед таких є патогенні, умовно-

патогенні та непатогенні мікроорганізми-

збудники мікробного псування продуктів.

Доведено, що гени резистентності нерідко

пов'язані з іншими “факторами вірулентності”

і можуть легко передаватись у вигляді R-плаз-

мід, збільшуючи агресивний потенціал мікро-

організмів [2]. Повідомляється про передачу

стійкості до глікопептидних антибіотиків від

ванкоміцин-резистентних ентерококів людсь-

кого та тваринного походження до бактерій

роду Listeria [16] та Staphylococcus [17].

Нещодавно стійкий до метициліну штам

Staphylococcus aureus висіяли від свиней та

інших сільськогосподарських тварин, у яких

він не викликав симптомів захворювання [13].

Більшість таких штамів належить до клональ-

ного комплексу СС398 [20]. Генетичними

дослідженнями доведено, що S. aureus СС398

були первісно адаптовані до людини, потім у

наслідок мутацій колонізували свійських тва-

рин і тепер відбувається їхня реадаптація до

людини. До 86 % персоналу свиноферм
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стають транзиторними носіями метицилін-

резистентних S. aureus CC398. Захворювання

людей спричинені S. aureus CC398 сягають 10

% від усіх позагоспітальних інфекцій, виклика-

них метицилінрезистентними стафілококка-

ми. Запобіжні заходи ще не розроблено [10].

Інфікування патогенними бактеріями може

сприяти зараженню умовно-патогенними мік-

роорганізмами. Відомі випадки ко-інфекції

Vibrio cholerae та поширених у харчових про-

дуктах та воді найпростіших паразитів Giardia

duodenalis. Віковий розподіл випадків діареї

тісно пов’язаний з рівнем ко-інфекції Giardia

duodenalis.

Як відомо, основними джерелами мікробної

контамінації харчових продуктів є харчова

сировина, відхилення від технології приготу-

вання та зберігання продукції, порушення

режиму прибирання та дезінфекції. Для опе-

ративного моніторингу цих процесів необхідні

чутливі експрес-методи контролювання мік-

робного забруднення.

Одним з них є так званий “електронний ніс”,

який дозволяє швидко виявити ознаки мікро-

бного росту шляхом ідентифікацій специфіч-

них летючих органічних сполук мікробного

походження в харчових продуктах [3, 7].

“Електронний ніс” — це комплекс неселектив-

них хімічних сенсорів та системи розпізнаван-

ня образів з використанням вуглецевих нано-

трубочок або металоорганічних каркасних

структур з величезною активною поверхнею

[8]. Поріг визначення у таких систем сягає 1

частки на мільярд. Мультисенсорні системи з

сенсорів одного типу на думку спеціалістів є

найбільш перспективними.

Зберігають свою актуальність і питання

контролю харчових інтоксикацій, викликаних

Bacillus cereus. Завдяки обмеженому характе-

ру поширення, коротким перебігом та склад-

ністю диференціальної діагностики реальний

рівень інтоксикацій токсинами B. cereus істот-

но перевищує офіційно визнаний. В останні

роки в країнах ЄС кількість підтверджених

випадків зросла на 122 % [4]. Більшість шта-

мів B.cereus здатна продукувати ентероток-

сини — високомолекулярні (гемолітичний та

негемолітичний), які викликають діарею, а

також низькомолекулярний термо- та кисло-

тостійкий пептидний токсин, що викликає

блювоту — цереулін або ЕТЕ (emetic ther-

mostabile enterotoxin). Останній продукується

окремою гомогенною групою штамів (emetic

B. cereus)-носіями ces-гену токсиноутворен-

ня. Для виявлення гемолітичного та негемолі-

тичного ентеротоксину B. cereus у харчових

продуктах доступні комерційні імунохромато-

графічні експрес-тести (“Duopath”, Merck,

Germany). Як і у випадку з S. aureus, продукт

забруднений термостабільним ентеротокси-

ном B. cereus зберігає свою отруйну дію і

після термічної обробки і відповідно зменшен-

ня кількості бактерій-продуцентів токсину до

102 в 1 г і менше. Традиційно інтоксикації B.

cereus пов’язували з багатими на крохмаль

продуктами, проте відомі випадки таких

захворювань і після вживання рослинних,

молочних, рибних та м’ясних продуктів.

Messelhausser із співавторами [14] з викори-

станням lux-штаму B. cereus, який здатний

випромінювати фотони під час продукування

еметичного токсину, дослідили значну кіль-

кість різноманітних харчових продуктів і

визначили групи з високим, середнім та низь-

ким ризиком токсиноутворення. Наявність у

харчових продуктах доступних цукрів, вітамі-

нів та іонів калію сприяє синтезу токсину B.

cereus. Не дивно, що збагачені сухі суміші для

дитячого харчування опинилися в групі висо-

кого ризику.

Екологічно налаштований споживач надає

перевагу свіжим продуктам без хімічних кон-

сервантів. У цьому плані перспективним є

пошук нових методів збереження харчових

продуктів, альтернативних хімічним. Повідом-

ляється про успішне застосування нетерміч-

ного електромагнітного випромінювання для

мікробної деконтамінації готових до вживання

продуктів, в тому числі фруктів та овочів [9].

Встановлено бактерицидний ефект опромі-

нення видимим світлом з довжиною хвилі 450

нм стосовно дріжджів, дріжджоподібних та

плісеневих грибів [15]. Іншим альтернативним

консервантом можуть бути молочнокислі бак-

терії — відомі продуценти органічних кислот,

пероксиду водню та бактеріоцинів [11].

Молочнокислі мікроорганізми використо-

вують як природні консерванти для пригнічен-

ня Listeria monocytogenes у м’ясних і рибних

продуктах [1, 18], а також наносять на полі-

мерні плівки, надаючи пакувальним матеріа-

лам антимікробних властивостей [12].

Таким чином, сучасні дослідження пока-

зують тенденцію до зменшення частоти хар-

чових інфекцій, викликаних “класичними”

патогенами (Salmonella). Виникає проблема
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полірезистентності негоспітальних штамів

патогенних, умовно-патогенних та непатоген-

них мікроорганізмів-збудників мікробного

псування продуктів. Нові методи визначення

мікробної контамінації з використанням сен-

сорного аналізу харчових продуктів можуть

слугувати корисним інструментом запобіган-

ня мікробному псуванню. Перспективною аль-

тернативою хімічним консервантам є застосу-

вання нетермічних фізичних методів, а також

природних біоконсервантів, які використо-

вують мікробний антагонізм.
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СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ В МИКРОБИОЛОГИИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
С.Н. Кузьминский, Н.А. Стадничук, Т.И. Мороз, Г.Т. Архипчук

ГП «Научный центр превентивной токсикологии, пищевой и химической безопасности 
имени академика Л.И. Медведя МЗ Украины, г. Киев, Украина

РЕЗЮМЕ. Современные исследования демонстрируют тенденцию снижения частоты пищевых инфек-
ций, вызываемых «классическими» патогенами (Salmonella). Возникает проблема полирезистентности
негоспитальных штаммов патогенных, условно-патогенных и непатогенных микрооганизмов-возбуди-
телей микробной порчи продуктов. Новые методы определения микробной контаминации с использо-
ванием сенсорного анализа пищевых продуктов могут быть полезным инструментом предотвращения
микробной порчи. Перспективной альтернативой химическим консервантам является использование
нетермических физических методов, а также природных биоконсервантов, использующих микробный
антагонизм.
Ключевые слова: пищевые продукты, микробиологическая безопасность, методы контроля.

MODERN TRENDS IN FOOD МICRОBIOLOGY
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ABSTRACT. Recent findings shows decreasing trend in case number of a “classic” pathogens (Salmonella).
An emerging problem is multidrug resistance in nonhospital pathogenic, opportunistic and spoilage bacteria.
A new methods for detection of food contamination by sensory analysis of foods may be a useful tool in micro-
bial spoilage prevention. Perspective alternative to chemical conservation are nonthermal physical methods
and natural biopreservatives based on microbial antagonism.
Key words: food staffs, microbiological safety, control methods.
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