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В связи с экономическими и социальными преобразованиями в Азербайджанской Рес-
публике сегодня становится весьма актуальной задача расширения географии поступления 
пищевых продуктов на рынки городов страны [16]. Это в свою очередь значительно повы-
шает риск заноса возбудителей различных инфекций, ранее не зарегистрированных на тер-
ритории Азербайджана. Поскольку пищевые продукты представляют собой благоприятную 
среду для развития микроорганизмов, что способствует передаче через пищевые продукты 
в организм человека, возбудителей различных болезней. Кроме того, в организм человека 
могут попадать не только возбудители тех или иных болезней, но и их токсины, продукты 
метаболизма, ферменты, которые могут быт причиной различных патологий [4-5; 14]. Поэ-
тому в современных условиях первостепенной задачей является обеспечение населения бе-
зопасными и качественными продуктами питания, поскольку большая его часть нуждается 
в коррекции своего питания, по крайней мере, с экологической точки зрения.

В этой связи особую актуальность приобретает контроль за микробиологической чисто-
той пищевых продуктов, что и явилось целью представленной работы. В качестве объекта 
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Аннотация. В основу исследования положен ана-
лиз качества пищевых продуктов растительного (зер-
но, зернопродукты, фрукты, овощи) и животного (мясо 
и мясопродукты, сырое молоко) происхождения, про-
изводимых в стране и ввозимых извне, по микробиоло-
гическим показателям. Показано, что микробиота мяса 
и мясопродуктов характеризуется богатым и разнооб-
разным видовым составом по сравнению с раститель-
ными продуктами. Доминантное ядро микробиоты рас-
тительных продуктов в основном формируется за счет 
мицелиальных грибов. Среди обнаруженных бактерий 
и грибов обнаружено немало видов, которые являются 
токсикогенными и представляют угрозу заноса возбу-
дителей различных инфекции.

Ключевые слова: пищевые продукты, микробиота, 
токсигенные грибы, возбудители инфекции.

Abstract. In this article we analyze the quality of veg-
etable origin food (grain products, fruits, vegetables) and 
animal origin food (meat products, raw milk) produced in 
the country and imported according to biological criteria. 
It is shown that the microbiota of meat and meat products 
is characterized by rich and diverse species composition 
in comparison with plant foods. The dominant nucleus of 
mycobiota of plant products is mainly formed by filamen-
tous fungi. Among the discovered bacteria and fungi many 
species are found which are toxigenic and present a threat 
of carrying various infection agents.

Key words: food products, microbiota, toxigenic fungi, 
infectious agents.
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исследований были отобраны пищевые про-
дукты (мясо, мясопродукты, сырое молоко, 
зерно, зернопродукты, фрукты, овощи и др.), 
которые широко употребляются в условиях 
Азербайджана. Подбор образцов и их анали-
зы, а также идентификацию микроорганиз-
мов проводили согласно методике, которая 
используется в аналогичных исследованиях 
[1-2; 8-12; 15]. В качестве питательной среды 
были использованы мясо-пептонный агар 
(МПА), агаризованное сусло, среда Чапека, 
Эшби, Сабура и др. 

Как известно, микробиологические пока-
затели количества мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганиз-
мов играют очень важную роль при оценке 
продуктов питания, в первую очередь мяс-
ных продуктов, как показатель степени рис-
ка их безопасности. Изучение динамики этих 
микроорганизмов в продуктах, в зависимос-
ти от сезона года показали, что во всех видах 
пищевых продуктов меньшее число исследу-
емых микроорганизмов наблюдалось зимой 
(табл. 1). Надо отметить, что нормативно-до-
пустимое количество мезофильно аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов в исследуемых продуктах, например 
в мясе, птице и фруктах составляет 103 КОЕ/г, 
105 КОЕ/г и 5.104 КОЕ/г, соответственно [12]. 
При сравнительном анализе нормативно-до-
пустимого содержания полученных данных 
(табл. 1), следует отметить их превышение 
в основном в весенне-летний и иногда осен-
ний периоды со значительными колебания-
ми. Это в свою очередь требует тщательного 
микробиологического контроля в эти пери-

оды реализации продуктов пищевого назна-
чения.

Как известно, для микробиологической 
оценки продуктов пищевого назначения не-
обходим микробиологический мониторинг 
[4; 14], для которого основой формирования 
является обнаружение и выделение в чистую 
культуру патогенных и условно-патогенных 
(оппортунистических) микроорганизмов 
обитающих на них. 

Результаты показали, что микроорганиз-
мы, составляющие общую микробиоту раз-
личных пищевых продуктов, по видовому со-
ставу также отличались. Так, в растительных 
пищевых материалах (зерно и зернопродук-
ты) по морфологическим свойствам выделе-
ны 68 микроорганизмов, 70,6% из которых 
относились к микроскопических грибам. 
Среди бактерий преобладали палочковидные 
формы, которые окрашивались по Грамму 
отрицательно (18 видов), спор и капсул не 
образовывали. Спорообразование и капсу-
лы не наблюдались и у кокковидной формы, 
окрашивающейся по Грамму положительно 
(5 вид). Изучения микробиоты мясо и мясо-
продуктов показали, что в этом случае преоб-
ладают бактерии, из которых 14 микробных 
культур имели кокковидную форму, окра-
шивались по Грамму положительно, спор и 
капсул не образовывали, грамотрицательные 
палочковидные формы имели 37 культур, 
палочковидные грамположительные споро-
образующие формы – 4 культур, палочковид-
ные грамположительные неспоробразующие 
формы – 7 культур. Следовательно, бактери-
альная биота мяса и мясопродуктов по видо-

Таблица 1

Динамика мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов пищевых продуктов по сезонам года

Наименование пищевых продуктов Зима Весна Лето Осень
Мясо (х103КОЕ/г) 2,6 5,9 9,3 5,1
Сырое молоко (х105КОЕ/мл) 4,3 18,2 42,3 5,8
Птица (х104КОЕ/г) 2,3 10,4 21,3 7,2
Мука (х103КОЕ/г) 1,2 3,4 6,7 2,8
Фрукты (х104КОЕ/г) 2,2 3,5 5,0 2,3
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вому составу более богата и разнообразна, 
чем зерно и зернопродукты. 

Выделенные из всех пищевых продуктов 
бактериальные штаммы обладали широким 
спектром ферментов (целлюлолитические, 
протеолитические, амилолитические, уреаза 
и др.), обеспечивающим их жизнедеятель-
ность при разных температурах с одной сто-
роны, реализующей факторы патогенности 
микробов с другой стороны. Кроме того, 
полученные результаты показали, что среди 
обнаруженных на исследуемых материалах 
бактерии имеется немало видов, которые 
являются условно-патогенными и патоген-
ными. Так как в ходе исследований на ана-
лизированных материалах обнаружены та-
кие бактерии, как Bacillus cereus, B.subtillis, 
Enterobaсter aerogenes, E.cloacae, Esherichia 
coli, Klebsiella planticola, Listeria monocy-
togenes, Proteus mirabilis, P.vulgaris, Pseu-
domonas aeruginosa Shigella sonnei, Staphylo-
coccus aureus, St. epidermidis, Streptococcus 
agalactiae, Salmonella sp. и др., среди которых 
немало видов являющихся возбудителями 
различных инфекции. 

Надо отметить, что на исследованных 
пищевых продуктах, больше всего на расти-
тельных продуктах, обнаружены и микро-
скопические грибы, которые являются естес-
твенными контаминантами [3] материалов 
пищевого значения. Среди обнаруженных 
грибов имеется немало видов, некоторые ме-
таболиты которых характеризуются крайне 
опасным токсическим воздействием на орга-
низм человека. Так как они, точнее микоток-
сины этих грибов, обладают канцерогенным 
и тератогенным эффектом, нарушают обмен 
веществ и синтез ДНК, подавляют функцию 
иммунной и кроветворной системы, вызыва-
ют необратимые повреждения гепатоцитов с 
последующим злокачественным перерож-
дением печёночной ткани в гепатокарцино-
му [6-7; 13]. Анализы продуктов пищевого 
значения показали, что доминантное ядро 
их микобиоты в основном формируется за 
счет таких грибов, как Alternaria alternate, 
A.tenisiuma Aspergillus flavus, A.fumigatus, 
A.niger, A.ochraceus, Fusarium graminearum, 

F.gibbosum, F.moniliforme, F.oxysporum, Penicil-
lium cuclopium, P.verrucosum и др., многие из 
которых являются продуцентом различных 
микотоксинов (афлатоксин, дезоксинива-
ленол, зераленон, фумонизин, охратоксин и 
др.). Например, гриб F.moniliforme продуци-
рует фумонизин [7], который является кан-
церогеном для животных и человека, ока-
зывает токсическое действие на организм 
высших эукариот, клетки низших эукариот 
и прокариот. Аналогичными свойствами ха-
рактеризуется охратоксин А [13], который 
образуется в результате жизнедеятельности 
плесневых грибов рода Aspergillus и Penicil-
lium. Таким образом, полученные результа-
ты показали широкий спектр выявляемости 
патогенных, условно-патогенных, токсиген-
ных микроорганизмов(бактерии и грибов) в 
составе эпифитной микробиоты продуктов 
пищевого назначения, что еще раз доказы-
вает необходимость постоянного микроби-
ологического контроля за микробным пей-
зажем используемым в пищевых продуктах, 
как потенциальный источник опасности для 
здоровья людей.
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