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Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы охлаж-
денного мяса и полукопченых колбас при микробной контамина-
ции бактериями рода Вacillus, подтвердила высокое качество при 
определении санитарно-микробиологических, органолептических и 
физико-химических показателей микробной чистоты. Метод био-
сенсорной детекции с авторскими фагами Bacillus cereus, Bacillus 
megaterium, Bacillus mycoides, Bacullis subtilis, Bacillus mesentericus 
(pumilus) с применением выделенных и селекционированных спец-
ифических в пределах вида бактериофагов, может быть с успехом 
при производстве мясных продуктов и при контроле их качества 
при приемке на реализацию.

По литературным данным спорообразующие бактерии рода Ba-
cillus (Bacillus cereus, Bacillus mycoides, Bacullis subtilis, Bacillus mesenteri-
cus (pumilus), Bacillus megaterium, Bacillus coagulans) являются одним из 
этиологических факторов биологического разрушения продуктов пи-
тания, в том числе мяса и мясных продуктов. Наличие у бацилл спор 
препятствует инактивации этих микроорганизмов после термического 
воздействия в широком спектре температур и интервала времени, а вы-
раженная их протеолитическая активность приводит к различным поро-
кам и при употреблении в пищу мясных продуктов с высоким уровнем 
осеменненности вышеназванными микроорганизмами может приве-
сти к пищевому отравлению [1,3-4,7,10,12,17,20].

В связи с вышесказанным, считаем, что своевременное качествен-
ное и количественное обнаружение бацилл, вызывающих порчу продук-
тов питания, к которым относятся Bacillus cereus, Bacillus mycoides, Bacullis 
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subtilis, Bacillus mesentericus (pumilus), Bacillus megaterium, Bacillus coagu-
lans, поможет значительно снизить экономические затраты на мясопере-
рабатывающем предприятии за счет снижения количества бракеражной 
продукции. Поэтому разработка методов детекции бактерий рода Bacillus 
в мясе и мясных продуктах является той практической задачей, которую 
необходимо решать в пищевой и перерабатывающей промышленности.

Цель данной работы – провести ветеринарно-санитарную экспер-
тизу мяса и мясных продуктов (на примере полукопченой колбасы) при 
микробной контаминации бактериями рода Bacillus.

В настоящей научной работе в качестве объектов исследований 
были выбраны 4 наименования полукопченых колбас: «Краковская», 
«Краинская», «Одесская» и «Народная» и четыре пробы охлажденного 
мяса свинины и мяса говядины, приобретенные на продовольственном 
рынке г. Ульяновска.

При проведении ветеринарно-санитарной экспертизы качества 
полукопченых колбас «Одесской», «Краковской», Краинской», «Народ-
ной», было установлено, что все представленные образцы имеют чи-
стую, не морщинистую, привлекательную упаковку (оболочку), батоны 
имеют аккуратную правильную форму – без разломов, загрязнений, без 
наличия плесени и слизи на поверхности изделий, без наплывов фарша 
над оболочкой. Маркировка нанесена четко, хорошо читаема, произ-
водитель указывает все позиции, которые предусмотрены в настоящий 
момент соответствующей нормативно-технической документацией на 
полукопченые колбасы; что результаты органолептической оценки дан-
ных наименований полукопченых колбас позволяют нам утверждать, 
что все объекты исследований имеют соответствующие вкусовые харак-
теристики. Нами был построен «идеальный профиль продукта» для по-
лукопченой колбасы «Краковской». Остальные объекты исследований 
также отличались хорошими вкусовыми характеристиками, но не «до-
тягивали до идеала», что полукопченые колбасы, изготавливаются из 
качественного сырья, в имеют в своем составе незаявленных на марки-
ровке ингридиентов, с четким соблюдением технологии производства 
и соответствуют требованиям НТД по физико-химическим показателям 
(массовой доли влаги, повенной соли, количеству нитрита натрия – ве-
щества, фиксирующего окраску колбас) [26-27]. 

В пробах исследуемых полукопченых колбас не было обнаружено 
патогенных и условно патогенных микроорганизмов (бактерии группы 
кишечной палочки, сульфитредуцирующие клостридии, листерии мо-
ноцитогенес, золотистый стафилококк, сальмонеллы и протей не были 
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выявлены). Исследования проводили с соответствии с методиками, 
описанными А.С. Лабинской, Л.П. Ещиной и др. [11, 13-14,21,23-27]. Ко-
личество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов находится в пределах нормы, что еще раз свидетельствует 
об отличном производственном ветеринарно-санитарном контроле 
производителей.

Результаты проведенных исследований по обнаружению бакте-
рий рода Bacillus в пробах мяса свидетельствуют о том, что постановка 
реакции нарастания титра фага для обнаружения данных бактерий по-
казала значительную экономию времени (26 часов) в сравнении с бак-
териологическим методом исследования (96 часов), чувствительность 
которого не позволяет обнаружить бациллы Bacillus mycoides, Bacullis 
subtilis, Bacillus mesentericus (pumilus), Bacillus megaterium, которыми 
были обсеменены пробы мяса.

Так как мы не выделили из объектов исследований бактерий рода 
Bacillus, мы решили их искусственно контаминировать бациллами, вы-
зывающими порчу продуктов питания. В каждую батон колбасы шпри-
цем вносили по 0,1 мл бактериальной взвеси коктейля суточной культу-
ры Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Bacillus pumilus (mesentericus), Bacillus 
mycoides, Bacillus megaterium.

Параллельно мы проводили исследования по дифференциации 
выделенных бактерий по схеме выделения и дифференциации бацилл 
первой морфологической группы по классической методике, составля-
ющей основу идентификационных тестов для бактерий рода Bacillus в 
«Определителе бактерий Берджи». На основе изученных нами биоло-
гических свойств выделенные культуры отнесли к видам Bacillus cereus, 
Bacillus subtilis, Bacillus pumilus (mesentericus), Bacillus mycoides, Bacillus 
megaterium. Время исследования с применением «Ключа для первич-
ной дифференциации бактерий рода Bacillus» составило примерно чет-
веро суток. Исследования по схеме выделения и дифференциации ба-
цилл первой морфологической группы  составляет девять-десять суток. 

С целью оптимизации процесса идентификации бацилл, вызыва-
ющих порчу продуктов питания, мы использовали специфические бак-
териофаги, выделенные и селекционированные ранее сотрудниками 
кафедры микробиологии, вирусологии, эпизоотологии и ВСЭ ФГБОУ ВО 
Ульяновский ГАУ по отработанной методике фагоидентификации [2,5-
6,8-9,15,16,18-19,22].

Исходя из выше изложенного и учитывая результаты исследова-
ний, полученных ранее, опробированный сотрудниками ФГБОУ ВО Улья-
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ноский ГАУ, метод биосенсорной детекции с авторскими фагами Bacillus 
cereus, Bacillus megaterium, Bacillus mycoides, Bacullis subtilis, Bacillus mes-
entericus (pumilus) с применением выделенных и селекционированных 
специфических в пределах вида бактериофагов, может быть с успехом 
при производстве мясных продуктов и при контроле их качества при 
приемке на реализацию. Значительные временные и материальные за-
траты не позволяют применять данные методики в производственных 
лабораториях, в виду невозможности останавливать технологический 
процесс производства кондитерских изделий до получения результата 
бактериологического исследования с ККТ (критической контрольной 
точки) системы обеспечения безопасности пищевой продукции НАССР. 
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ASSESSMENT OF THE QUALITY OF CHILLED 
MEAT AND SEMI-SMOKED SAUSAGES WITH THE 

POTENTIAL OF CONTAMINATION BY BACTERIA OF 
THE GENUS BACILLUS

Suleymanovа M. I., Evina D. A., Jusupova R.Z., Musin E.V.,  
Kondraschin I.A., Feoktistova E. A. 

Key words: meat, smoked sausage, Bacillus, bacteriophages.
The results of veterinary-sanitary examination of chilled meat and 

semi-smoked sausages with microbial contamination by bacteria of the 
genus Вacillus, confirmed the high quality in the determination of sanitary-
microbiological, organoleptic and physico-chemical indicators of microbial 
purity. A method of biosensor for the detection of copyrighted phages of 
Bacillus cereus, Bacillus megaterium, Bacillus mycoides, Bacullis subtilis, 
Bacillus mesentericus (pumilus) with the use of highlighted and selected 
specific within the species of bacteriophages can be successfully in the pro-
duction of meat products and the quality control for acceptance for imple-
mentation.


