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В статье представлены результаты исследований по изуче-
нию эффективности применения бактериофага Bmeg–16 УлГАУ в 
экспериментах по деконтаминации мясных полуфабрикатов (гу-
ляш из свинины) искусственно обсемененных бактериями Bacillus 
megaterium. Экспериментально было установлено, что через 72 
часа с начала эксперимента в 25 г исходного образца гуляша из 
свинины не фиксировалось присутствие бактерии вида Bacillus 
megaterium. Титр бактериофага снижался с 0,9х109 БОЕ/мл через 6 
часов от начала эксперимента до 2,0х104 БОЕ/мл на 7 сутки опыта.

По литературным данным бактерии рода Bacillus, в том числе и 
Bacillus megaterium являются контаминантами мяса и мясопродуктов, 
вызывая их порчу и в некоторых случаях провоцируя пищевые отрав-
ления. Своевременная индикация вышеназванных микроорганизмов 
поможет предотвратить данные негативные процессы. Поэтому раз-
работка методов детекции и деконтаминации бактерий рода Bacillus, 
в том числе и Bacillus megaterium в мясе и мясных продуктах является 
той практической задачей, которую необходимо решать перерабаты-
вающей отрасли [1-3].

Цель работы – провести исследования по оценке эффективно-
сти применения бактериофага Bmeg–16 УлГАУ, в эксперименте по де-
контаминации мясного полуфабриката (свиного гуляша), искусствен-
но обсемененного бактериями Bacillus megaterium.

Для обеззараживания мясных полуфабрикатов создан и прошел 
апробацию в лабораторных условиях на базе ФГБОУ ВО Ульяновский 
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ГАУ фаговый биопрепарат Bmeg –16 УлГАУ, который использовали для 
обработки искусственно контаминированного мелкокускового полу-
фабриката из мяса свинины бактериями Bacillus megaterium в массе 
1,0 кг, что составляло половину приготовленной для лабораторных 
исследований партии. Вторая половина партии была контрольной 
и хранилась отдельно от опытной партии. 8,4 мл фагового коктейля 
вносилось в 1,02 л воды. Финальная концентрация фага Bmeg –16 Ул-
ГАУ в 1,02 л составляла 0,9х109 БОЕ/мл.

Эксперимент проводился в бактериологическом боксе кафедры 
МВЭ и ВСЭ ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ при соблюдении правил техни-
ки безопасности по методикам, отработанным сотрудниками [4-15].

Пробу мяса погружали в воду с бактериофагом, выдерживали в 
течение 10 минут. Далее воду сливали, давали ей стечь с мяса и фасо-
вали на подложки из полимерного материала. В процессе производ-
ства нами были отобраны следующие образцы:

I – мясной полуфабрикат, не обработанный бактериофагом (из 
контрольной партии);

II – мясной полуфабрикат, обработанный бактериофагом (из 
опытной партии). 

Все образцы анализировались по следующим параметрам:
1) наличие бактерий Bacillus megaterium, 
2) общее микробное число (ОМЧ), 
3) в образце II определяли в динамике титр бактериофага. 

Первое исследование проводилось через 6 часов после изго-
товления гуляша и далее каждые сутки в течение 7 дней, образцы 
хранились в холодильнике при температуре 4±2°С. 

В таблице 1 приведены значения титра каждого из фагов, со-
державшиеся в образце II.

Таблица 1 – Значения титра фага, содержавшегося в образце II

Фаги 6 часов 2 сутки 3 сутки 4 сутки 5 сутки 6 сутки 7 сутки

Bmeg–16 УлГАУ 0,9х109 1,1х108 3,2х105 2,5х105 1,5х105 2,5х104 2,0х104

В таблице 2 приведенной ниже представлены показатели, ха-
рактеризующие контаминацию опытных и контрольных образцов 
мясного полуфабриката – гуляша из свинины. 
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Таблица 2 - Показатели, характеризующие контаминацию опытных и 
контрольных проб мясного полуфабриката – гуляша из свинины
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В результате проведенных исследований было установлено, что 
общее микробное число в начальных образцах было порядка 107 КОЕ/г. 
(согласно СанПиН 2.3.2.1078-01 (и ТР ТС 021/2011) ОМЧ (КМАФАнМ) 
не должно превышать в 1 г мелкокусковых полуфабрикатов («Гуляша 
свиного») 106 КОЕ/г). По мере нахождения образцов в холодильнике 
количество ОМЧ увеличивалось. На 7 сутки хранения их количество 
достигло 1х1012 КОЕ/г, однако во II образце, который обрабатывали 
бактериофагами, ОМЧ  было меньше в 5 раз, чем в I образце (кон-
троль без фагов). Начиная с 5 суток в мелкокусковых полуфабрикатах 
(«Гуляше свином») без фагов появился характерный запах протухшего 
мяса и зеленоватое потемнение кусочков, в то время как в обрабо-
танном образце присутствия подобного запаха не было выявлено и 
органолетически кусочки мяса выглядели более свежими даже после 
7 суток хранения в холодильнике.

Экспериментально было установлено, что через 72 часа с на-
чала эксперимента в 25 г исходного образца гуляша из свинины не 
фиксировалось присутствие бактерии вида Bacillus megaterium. Титр 
бактериофага снижался с 0,9х109 БОЕ/мл через 6 часов от начала экс-
перимента до 2,0х104 БОЕ/мл на 7 сутки опыта.
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EVALUATION OF EFFECTIVENESS OF PHAGE BIOLOGIC 
PREPARATION BACILLUS MEGATERIUM FOR 

DECONTAMINATION OF MEAT SEMI-PRODUCTS

Stoletov V.V., Stepochkina Y.A.
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The article presents the results of research on the effectiveness 
of the use of bacteriophage Bmeg-16 UlGAU in experiments on the 
decontamination of meat semi-products (goulash from pork) artificially 
encapsulated by the bacteria Bacillus megaterium. Experimentally, it was 
found that after 72 hours from the beginning of the experiment in 25 
g of the original pork goulash sample, the presence of a bacterium of 
the species Bacillus megaterium was not recorded. The bacteriophage 
titer decreased from 0, 9x109 BOE/ml after 6 hours from the start of the 
experiment to 2, 0x104 BOE/ml on the 7 day of the experiment.


