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полуфабрикатов из подопытных и контрольных тушек бройлеров (окорочка, бедра, грудная 
часть, шея, крылья и др.).

Заключение. На основании полученных данных можно заключить, что сальмонеллезные 
фаги при выпаивании в течение двух суток в титре 1:10-4-1:10-5 через 24-36 часов ликвидирую или 
значительно снижают сальмонеллоносительство гомологичных культур у цыплят-бройлеров. 
При убое таких бройлеров предупреждается или снижается контаминация сальмонеллами 
других тушек птицы данной партии.

Обработка тушек водой с сальмонеллезными фагами при хранении в остывшем 
состоянии снижает контаминацию поверхности гомологичными клетками сальмонелл на 32,9 
- 98,9% по сравнению с контролем. 

В зависимости от активности, сальмонеллезные фаги добавляются в питьевую воду 
для птицы или в чан с водой для охлаждения тушек из расчета разведения 1:10-4-1:10-5 или 
1 мл фагов на 10-100 литров воды. Сальмонеллезные фаги не опасны для птицы и человека, 
поэтому ограничения в применении не имеют.
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В настоящее время в России и за рубежом проводится активный поиск новых бакте-
риофагов и разработка композиций на их основе с целью использования в пищевой промыш-
ленности. Формируется новая ниша на рынках технологических вспомогательных средств и 
биологически активных добавок к пище на основе бактериофагов, что приводит к необходи-
мости правовой охраны создаваемых объектов промышленной собственности.

Одними из первых предложили использовать бактериофаги в пищевой промышлен-
ности российские ученые. В 1978 году А.М. Колодкин и Ю.А. Колодкин предложили при вы-
работке сыров, творога одновременно с закваской вносить в молочную смесь набор штаммов 
стафилококкового бактериофага для подавления развития патогенных форм стафилококка [1].

В связи с нарастающей неэффективностью химических консервантов уже более 10 лет 
за рубежом начались разработки и выдаются патенты на изобретения в области использования 
бактериофагов для обработки продуктов питания [2, 3, 4].

Для обработки пищевых продуктов предлагались бактериофаги (в том числе полива-
лентные бактериофаги) против сальмонелл, бактериофаг против Listeria monocytogenes, коли-
фаг [2, 5, 6, 7, 8].

Наиболее детально композиция на основе бактериофагов, предназначенная для пре-
дотвращения бактериальной контаминации продуктов питания и упаковочных материалов, 
описана в изобретении, правообладателем которого является Ecolab Inc. (США) [9].

В состав композиции кроме бактериофагов в количестве 105-1011 БОЕ/мл входят бу-
ферный агент, обеспечивающий ��������������������������������������������������������pH������������������������������������������������������ от 4 до 9, стимулятор, который может включать поверх-
ностно-активное вещество, кальций, магний, жирную кислоту, терпен, терпеноид, глицерин и 
пропиленгликоль, а также дополнительные загущающие вещества и пенообразователи. Дан-
ный состав композиции обеспечивает сохранение активности бактериофагов в течение не ме-
нее 14 дней.

Согласно проанализированным патентам обработка пищевых продуктов фагосодер-
жащими композициями может производится различными методами: внесением во фруктовые 
и овощные соки, опрыскиванием, обработкой туманом, погружением, замачиванием, нанесе-
нием пленки [2, 9].

Другим направлением использования бактериофагов в пищевой промышленности яв-
ляется разработка фагосодержащих биологически активных добавок к пище.

В России в 1999 году был выдан патент ЗАО «Биофит» на биологически активную 
добавку к пище в виде таблетки, содержащей криопорошки овощного и/или ягодного, и/или 
фруктового сырья, и/или бахчевых, и/или бобовых, и/или овощной зелени, и/или зерновых, 
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и/или их зародышей, и/или водорослей, и/или скорлупы, и/или растительного лекарственно-
го сырья, и/или панцирей ракообразных, и/или рептилий, и/или раковин моллюсков. В каче-
стве дополнительных ингредиентов данная запатентованная биологически активная добавка к 
пище содержит фаги, например, антистафилококковый бактериофаг[10].

В 2009 году в России были запатентованы варианты биологически активных доба-
вок, содержащих видоспецифические вирулентные бактериофаги и бактериофаги с индуци-
рованной вирулентностью с литической активностью 10-4 по Аппельману в отношении тест-
штаммов и выделенных из организма человека изолятов бактерий в фильтрате фаголизата или 
фильтрате концентрата фаголизата, или в сухой биомассе фильтрата фаголизата нелизогенных 
бактерий. В качестве бактериофагов в состав данных биллогически активных препаратов мо-
гут быть включены стафилококковый бактериофаг, стрептококковый бактериофаг, коли бак-
териофаг, протейный бактериофаг, синегнойный бактериофаг, сальмонеллезный бактериофаг, 
шигеллезный бактериофаг, энтерококковый бактериофаг и клебсиеллезный бактериофаг [11, 
12].

Перечень целевых добавок согласно этим запатентованным изобретениям обеспечи-
вает получение биологически активных добавок к пище в виде суспензии, порошка, таблеток 
и  капсул.

Таким образом в России и за рубежом активно проводятся как поиск новых бакте-
риофагов, пригодных для использования в пищевой промышленности, так и разработка эф-
фективных фагосодержащих композиций, что свидетельствует о развивающейся новой нише 
пищевых добавок и биологически активных добавок к пище.
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Nowadays in Russia and in other countries is carrying out actively seeking of new 

bacteriophages and development thereof compositions for use in the food industry. A new niche is 
formed in the market of processing aids and dietary supplements, based on bacteriophages, which 
results to necessity for created industrial property protection.
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