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В статье представлены результаты исследований по изу-
чению эффективности применения бактериофага Bmeg–16 УлГАУ 
в экспериментах по деконтаминации сыров Сулугуни и Моцарел-
ла искусственно обсемененного бактериями Bacillus megaterium. 
Определено, что через 24 часа от начала эксперимента титр 
бактериофага достигал максимальных значений. Установлено, 
что через 72 часа с начала эксперимента на поверхности исследу-
емых сыров не фиксировалось присутствие фаговых частиц (через 
48 часов после полной элиминации бактерий-мишеней).

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 на-
чинаются. Применение фаговых биопрепаратов позволяет проводить 
обработку, не создается угрозы нарушения экологического равнове-
сия в биосфере, и имеют высокую специфичность, то есть, разрушив 
клетки хозяина, бактериофаг перестает работать [1-3].

Цель работы – провести исследования по оценке эффектив-
ности применения бактериофага Bmeg–16 УлГАУ, в эксперименте по 
деконтаминации сыров Сулугуни и Моцарелла, искусственно обсеме-
ненного бактериями Bacillus megaterium.

Головки сыра Сулугуни (18 образцов, средний вес 258 г, из рас-
чета по 3 шт. на каждые сутки эксперимента) и шарики Моцареллы 
(18 образцов, средний вес 177 г, из расчета по 3 шт. на каждые сутки 



596
Экспертиза пищевого сырья и вопросы  

продовольственной безопасности

эксперимента) искусственно контаминировали в суспензии, содержа-
щей 18 часовые культуры бактерий Bacillus megaterium в титре n х109 
КОЕ/мл методом погружения на 10 мин. Контаминированные голов-
ки (шарики) 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 [4-15].

Методика фаг-опосредованного биопроцессинга: головки сыра 
погружали на 30 с в стерильный фильтрат фаголизата Bmeg–16 УлГАУ 
с титром 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, тер-
мостат, холодильник, центрифугу, весы электронные. трихлорметан, 
МПА, МПБ, MYP- агар, лабораторную посуду. 

Результаты исследований и их обсуждение. Эффективность де-
контаминации проверяли следующим образом: 10 граммовый кусо-
чек 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 по-
сле термостатирования в течение 24 ч, при температуре 36±1 ºC  на 
MYP- агаре.

Количество бактериофагов на поверхности образцов сыра 
определяли по следующей схеме: в суспензию с гомогенизированны-
ми кусочками сыра, полученными по методике описанной выше, до-
бавляли трихлорметан (хлороформ) в соотношении 1:10. После этого 
пробы шуттелировали 30 мин, а затем центрифугировали со скоро-
стью 5000 об/мин. Надосадочную жидкость отбирали в стерильную 
пробирку и высевали на чашки Петри по методу Грациа [11]. Посевы 
культивировали в условиях термостата при температуре 36±1 0С. Ре-
зультаты исследований представлены в таблицах 1, 2. «I» – обозначен 
опыт, «II» – контроль. 

В экспериментах нами было установлено, что деконтаминация 
образцов мягких сыров Сулугуни и Моцарелла (разрушение бактерий 
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 
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высеянные 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 
бактерий-мишеней – Bacillus megaterium). 

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

Параметры

Название микро-
организма-конта-
минанта Bacillus 

megaterium

Органолептические показате-
ли качества объекта исследо-

ваний

I
До обработки, 

КОЕ/г

nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

I
Через 24 часа 

после обработки, 
КОЕ/г

роста не обнару-
жено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

I
Через 48 часа 

после обработки, 
КОЕ/г

роста не обнару-
жено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102
Слабо выраженный сырный, 
кисломолочный, определя-

ются ноты затхлости

I
Через 72 часа 

после обработки, 
КОЕ/г

роста не обнару-
жено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102
Слабо выраженный сырный, 

кисломолочный, затхлый 
запах
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Таблица 2 – Показатели, характеризующие контаминацию  
опытных и контрольных проб сыра Моцарелла

Параметры

Название микро-
организма-конта-
минанта Bacillus 

megaterium

Органолептические показате-
ли качества объекта исследо-

ваний

I
До обработки, 

КОЕ/г

nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

I Через 24 часа 
после обработки, 

КОЕ/г

роста не обнару-
жено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102 Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

I
Через 48 часа 

после обработки, 
КОЕ/г

роста не обнару-
жено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102
Слабо выраженный сырный, 
кисломолочный, определя-

ются ноты затхлости

I
Через 72 часа 

после обработки, 
КОЕ/г

роста не обнару-
жено

Слабо выраженный сырный, 
чистый, кисломолочный

II nх102
Слабо выраженный сырный, 

кисломолочный, затхлый 
запах

Выводы. Установлено, что бактериофаг Bmeg–16 УлГАУ эффек-
тивно уничтожают бактерии Bacillus megaterium с поверхности сыра 
Сулугуни и Моцарелла 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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RESULTS OF EXPERIMENTS ON DECONTAMINATION 
OF DAIRY PRODUCTS WITH PHAGE BIOPREPARATE 

BACILLUS MEGATERIUM

Stoletov V.V., Stepochkina Y.A.

Key words: Bacillus megaterium, bacteriophage, decontamina-
tion, cheese, efficiency.

The article presents the results of research on the effectiveness of the 
use of bacteriophage Bmeg-16 UlGAU in experiments on the decontamina-
tion of cheeses Suluguni and Mozzarella artificially contaminated with bacte-
ria Bacillus megaterium. It was determined that after 24 hours from the be-
ginning of the experiment, the bacteriophage titer reached maximum values. 
It was found that after 72 hours from the beginning of the experiment, the 
presence of phage particles was not recorded on the surface of the studied 
cheeses (48 hours after the complete elimination of the target bacteria).


