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В статье представлены материалы исследований по оценке 
эффективности применения бактериофагов FBC – 28 УЛГАУ, Bmeg–
16 УЛГАУ, в эксперименте по деконтаминации сыра Сулугуни, искус-
ственно коннтаминированного бактериями Bacillus cereus и Bacillus 
megaterium. Установлено, что через 24 часа от начала эксперимен-
та титр каждого из бактериофагов достигал максимальных значе-
ний. Подтверждено, что исчезновение фаговых частиц с поверхно-
сти сыра происходило через 72 часа от начала эксперимента (через 
48 часов после полной элиминации бактерий-мишеней).

Введение. Бактерии Bacillus cereus и Bacillus megaterium способны 
культивироваться при минимальных температурах роста в пределах 4–5 
°С и при максимальных - 48–50 °С. Показано также, что они способны 
расти при значениях рН, выходящих за рамки 4,9–9,3 [1]. Вышеназван-
ные микроорганизмы, благодаря своим свойствам, являются одним из 
этиологических факторов биологического разрушения продуктов пита-
ния, в том числе молока и продуктов, изготовленных из него. Наличие 
у бацилл спор препятствует инактивации, протеолитическая активность 
приводит к различным порокам [2].

Если в хранении растительного сырья уже активно используют-
ся биологические средства защиты, на основе активных штаммов ан-
тагонистов патогенной микрофлоры, то исследования по обработке 
пищевой продукции из сырья животного происхождения только начи-
наются [3]. Применение фаговых биопрепаратов позволяет проводить 
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обработку, не создается угрозы нарушения экологического равновесия 
в биосфере, и имеют высокую специфичность, то есть, разрушив клетки 
хозяина, бактериофаг перестает работать [4].

Цель работы – провести исследования по оценке эффективности 
применения бактериофагов FBc – 28 УЛГАУ, Bmeg–16 УЛГАУ, в экспери-
менте по деконтаминации сыра Сулугуни, искусственно контаминиро-
ванного искусственно бактериями Bacillus cereus и Bacillus megaterium.

Материалы и методы. Бактериофаги FBc – 28 УЛГАУ, Bmeg–16 УЛ-
ГАУ и бактерии Bacillus megaterium 182 и Bacillus cereus 18 были полу-
чены музея кафедры МВЭ и ВСЭ ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ.

Головки сыра (18 образцов, средний вес 270 г, из расчета по 3 шт. 
на каждые сутки эксперимента) искусственно контаминировали в су-
спензии, содержащей 18 часовые культуры бактерий Bacillus cereus и 
Bacillus megaterium в титре n х109 КОЕ/мл методом погружения на 10 
мин. Контаминированные головки сыра подсушивали на стерильных 
лоточках в течение 1 ч для адаптации бактерий на поверхности мягкого 
сыра. Эксперимент проводился в бактериологическом боксе кафедры 
МВЭ и ВСЭ ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ при соблюдении правил техники 
безопасности по методикам, отработанным сотрудниками [5-8].

Методика фаг-опосредованного биопроцессинга: головки сыра 
погружали на 30 с в стерильный фильтрат фаголизатов FBC – 28 УЛГАУ 
и Bmeg–16 УЛГАУ с титром каждого фага не ниже n х108 БОЕ/мл (MOI 
= 1:10). Образцы складывали в пластиковые контейнеры для хранения 
при температуре 4±2˚C. В исследованиях использовали гомогенизатор, 
шуттель-аппарат, термостат, холодильник, центрифугу, весы электрон-
ные. трихлорметан, МПА, МПБ, MYP- агар, лабораторную посуду. 

Результаты исследований и их обсуждение. Эффективность де-
контаминации проверяли следующим образом: 10 граммовый кусочек 
сыра, отрезанный от каждого образца, гомогенизировали в 90 мл МПБ, 
после чего 0,1 мл полученной смеси наносили на чашки Петри с МПА. 
Учет количества перечисленных выше бактерий проводили после тер-
мостатирования в течение 24 ч, при температуре 36±1 ºC  на MYP- ага-
ре.

Количество бактериофагов на поверхности образцов сыра опре-
деляли по следующей схеме: в суспензию с гомогенизированными ку-
сочками сыра, полученными по методике описанной выше, добавляли 
трихлорметан (хлороформ) в соотношении 1:10. После этого пробы 
шуттелировали 30 мин, а затем центрифугировали со скоростью 5000 
об/мин. Надосадочную жидкость отбирали в стерильную пробирку и 
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высевали на чашки Петри по методу Грациа []. Посевы культивировали 
в условиях термостата при температуре 36±1 0С. Результаты исследова-
ний представлены в таблице 1. «I» - обозначен опыт, «II» - контроль. 

Таблица 1 - Показатели, характеризующие контаминацию 
 опытных и контрольных проб сыра Сулугуни

Параме-
тры Bacillus 
megaterium

Название микроорганизмов Органолептические показате-
ли качества объекта исследо-

ванийBacillus 
cereus

I До об-
работки, 

КОЕ/г

nх102 nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

I
Через 

24 часа 
после об-
работки, 

КОЕ/г

роста не об-
наружено

роста не об-
наружено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

I Через 
48 часа 

после об-
работки, 

КОЕ/г

роста не об-
наружено

роста не об-
наружено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 nх102
Слабо выраженный сырный, 

кисломолочный, определяют-
ся ноты затхлости

I Через 
72 часа 

после об-
работки, 

КОЕ/г

роста не об-
наружено

роста не об-
наружено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 nх102
Слабо выраженный сырный, 

кисломолочный, затхлый 
запах

В эксперименте нами было установлено, что деконтаминация 
образцов мягкого сыра Сулугуни (разрушение бактерий Bacillus cereus, 
Bacillus megaterium на поверхности объекта исследований), была за-
фиксирована через 24 часа от начала эксперимента. Было определе-
но, что в это время титр каждого из бактериофагов, достигал высоких 
значений. Сделанные нами смывы с поверхности сырных головок и вы-
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сеянные на мясо-пептонный агар, подтверждают, что через 72 часа от 
начала эксперимента произошло полное исчезновение фаговых частиц 
с поверхности сыра (через 48 часов после полной элиминации бакте-
рий-мишеней - Bacillus cereus, Bacillus megaterium). 

Выводы. Установлено, что бактериофаги FBc – 28 УЛГАУ, Bmeg–
16 УЛГАУ эффективно уничтожают бактерии Bacillus cereus, Bacillus 
megaterium с поверхности сыра Сулугуни в титре не ниже n х108 БОЕ/
мл (MOI = 1:10) через 24 часа. Через 48 часов после полной элиминации 
бактерий-мишеней фаги не выделялись с поверхности продукта.
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The article presents the results of studies to assess the effectiveness 
of the use of bacteriophages FBC - 28 ULGAU, Bmeg-16 ULGAU, in 
the experiment on the decontamination of Suluguni cheese artificially 
connaminated with bacteria Bacillus cereus and Bacillus megaterium. It 
was found that 24 hours from the beginning of the experiment, the titre 
of each bacteriophage reached maximum values. Microbiologically, it 
was confirmed that the disappearance of phage particles from the cheese 
surface occurred 72 hours from the beginning of the experiment (48 hours 
after the complete elimination of the target bacteria).


