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В статье описаны результаты исследований консервов по орга-
нолептическим показателям и на наличие признаков плоско-кис-
лой порчи с применением специфических бактериофагов. Уста-
новлено отсутствие бактерий Bacillus coagulans в пробах овощ-
ных консервов

Порча консервов чаще всего связана с недостаточной степенью их 
стерилизации или нарушением герметичности, хотя может быть хими-
ческой и физической природы. Наиболее распространенными видами 
микробной порчи консервов являются бомбаж и плоско-кислая порча. 
Плоско-кислая порча – это закисание продукта без внешних изменений 
тары; порчу можно обнаружить лишь после вскрытия консервов. Кон-
сервы всех видов могут быть поражены такой порчей, но чаще овощ-
ные и мясорастительные. Прокисший продукт нередко разжижается. 
Возбудителями этой порчи обычно являются кислотообразующие тер-
мофильные, аэробные бактерии Bacillus coagulans. Эти бактерии имеют 
высокий температурный оптимум (55-65 0С), температурные границы их 
роста до 82 0С. Споры выдерживают длительное нагревание до 120 0С. 

Цель работы – экспертиза овощных консервов на наличие призна-
ков плоско-кислой порчи.

Объектами исследований овощные консервы, приобретенные в 
магазинах Ульяновской области – 17 наименований, которые представ-
лены в таблице 1.
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Отбор проб и исследования производились согласно требова-
ниям нормативно-технической документации [1-6]. В результате про-
веденных исследований установлено, что все объекты исследований 
герметично упакованы. Проверка состояния внутренней поверхности 
жестяной банки показала, что исследованные емкости консервов овощ-
ных – объектов экспертизы не имеют темных пятен, образовавшихся в 
результате растворения полуды и обнажения железа; наплывов припоя 
внутри банок; полную сохранность лака и эмали на внутренней поверх-
ности банок [17-20]. 

Рисунок 1 - Cхема постановки реакции нарастания титра фага с 
использованием биопрепарата
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После проведения органолептического исследования нами уста-
новлено, что вкус, цвет и запах всех объектов исследований были нор-
мальными, свойственными данному виду консервов, без посторонних 
запахов и привкусов. Запах определяли в момент вскрытия банки и при 
опробовании. Для определения прозрачности и цвета жидкую часть по-
сле вскрытия банки сливали в стакан диаметром 6-8 см из бесцветного 
стекла и рассматривали в проходящем свете. Плотную часть выклады-
вали в тарелку, оценивали цвет, форму, характер поверхности, одно-
родность размеров овощей, состояние заливки, соуса, маринада и т. 
д. Консистенция консервов была упругой, при аккуратном извлечении 
из банок они не распадались (таблица 1). Отсутствие внешних прояв-
лений плоско-кислой порчи дало нам возможность применить новый 
для индикации Bacillus coagulans метод с применением специфических 
бактерифагов.

Реакция нарастания титра фага – это метод, который позволяет вы-
являть бактериальный агент непосредственно в исследуемом материа-
ле без выделения чистой культуры. Сущность методики заключается в 
следующем: если в исследуемом материале присутствует искомый вид 
бактерий, то искусственно введенный в него гомологичный бактериофаг 
в определенной концентрации с коротким циклом внутриклеточного раз-
вития, адсорбируется на нем, затем размножится. Таким образом, после-
дующее увеличение концентрации (повышение титра) свободного вне-
клеточного фага, по сравнению с контролем, указывает на присутствие в 
исследуемом материале гомологичного возбудителя [7-9, 11-16, 21-25].

Схема исследований представлена на рисунке 1.
Из результатов проведенных опытов, установлено, что увеличение 

титра фага не произошло при концентрации 104 и 105 микробных клеток 
бактерий вида Bacillus coagulans в 1 г овощных консервов. Это свидетель-
ствует об отсутствии бактерий данного вида в пробах овощных консер-
вов. На обнаружение возбудителя - бактерий вида Bacillus coagulans - в 
овощных консервах с помощью РНФ затрачивается не более 25 часов. 
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IDENTIFICATION OF SIGNS OF FLAT AND 
SOUR DAMAGE IN CANNED FOOD

Nazarov A.A., Mityanina A.M.

Keywords: flat and sour damage, canned food, Bacillus coagulans, 
bacteriophages
In article results of researches of canned food on organoleptic indi-
cators and on existence of signs of flat and sour damage with appli-
cation of specific bacteriophages are described. Lack of bacteria of 
Bacillus coagulans in tests of vegetable canned food is established


