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Аннотация. В статье поставлены и рассмотрены вопросы прикладного характера в связи 
с растущей необходимостью усиления микробиологического контроля в хлебопекарной 
отрасли, при нынешних условиях роста и технической оснащенности. Показано, что это 
диктует разработку новых, более показательных оценочных критериев для микробиоло-
гического контроля. Подчеркивается важность для микробиологических служб создания 
банков наиболее опасных для сырья хлеба и хлебных продуктов микробов и плесневых 
грибков в целях их быстрой идентификации, выработки мер обезвреживания.
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Abstract. We consider a number of issues of applied nature in connection with present-day 
growing necessity for strengthening the system of microbiological control in bread-making 
industry under conditions of its constant grow and technical improvement. It is shown that this 
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Возрастающие из года в год темпы 
развития пищевой промышленности 
в развитых и развивающихся странах, 
оснащение ее различных отраслей но-
вейшими техническими средствами 
и технологиями ставят перед специ-
алистами и исследователями задачи в 
деле совершенствования микробио-
логического контроля на всех линиях 
производства, транспортировки, хра-
нения и торговли продуктов питания. 
Это прежде всего касается вопросов 
комплексной разработки микробио-
логических оценочных критериев о 
характере и степени микробного и 
грибкового заражения пищевых про-
дуктов первой необходимости и их 
сырья, а также разработки опережа-
ющих мер защиты их от чрезмерного 
загрязнения вредоносными микроор-
ганизмами и плесневыми грибками. 
Решение таких задач особенно важно 
в отраслях зерно-заготовительной, му-
комольной и хлебопекарной промыш-
ленности и в сетях транспортировки, 
хранения и продажи готовых хлебных, 
хлебо-булочных и других мучнистых 
продуктов. Прежде всего это обуслов-
лено тем, что во многих странах мира, 
в том числе и в нашей республике, хлеб 
и хлебные продукты являются основ-
ными пищевыми источниками для 
каждодневного продовольственного 
обеспечения населения, и еще тем, что 
такие продукты относятся к скоропор-
тящимся при микробном и грибковым 
заражении.

Специалисты-исследователи, ра-
ботающие в области микробиологи-
ческого и санитарно-гигиенического 
надзора в пищевой промышленности, 
сходятся во мнениях, что в целом ряде 
звеньев заготовки, доставки и хране-
ния зерна, муки, хлеба и других муч-

нистых продуктов в технологическом, 
микробиологическом и санитарно–ги-
гиеническом отношении не все в на-
стоящее время налажено на высоком 
уровне [3; 4; 7; 10; 13]. Все усложняется 
в связи с ростом в хлебопекарных се-
тях числа мелких частных предприя-
тий, функционирующих вне надлежа-
щего микробиологического контроля 
и не очень заинтересованных в соблю-
дении необходимых санитарно-гигие-
нических норм и требований в цехах 
заготовки и хранения хлеба. Поэтому 
соответствующие государственные 
структуры в каждой стране должны 
быть весьма заинтересованными в соз-
дании крупных и во всех отношениях 
высокотехнологичных хлебопекарных 
заводов, обеспеченных службами и 
средствами высокого микробиологи-
ческого и санитарно-гигиенического 
контроля.

Отрадно отметить, что в настоящее 
время в нашей республике правитель-
ство уделяет много внимания этому во-
просу, и в крупных городах республи-
ки в последние годы были построены и 
пущены в производство несколько та-
ких самых современных элеваторных и 
хлебопекарных предприятий. Прове-
денные нами и другими технологами, а 
также специалистами микробиологи-
ческого и санитарно-гигиенического 
надзора наблюдения и анализы убеж-
дают, что наши хлебопекарные пред-
приятия, производя продукты высоко-
качественно, в то же время заботятся о 
принятии мер по защите их от зараже-
ния опасными микробиологическими 
объектами для длительного хранения. 
Хлебные продукты они упаковывают 
и доставляют к сетям торговли и по-
требителям таким образом, что опас-
ность их заражения различными 
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вредоносными и болезнетворными 
микроорганизмами и плесневыми 
грибками сводится к минимуму, а их 
микробиологическая устойчивость и 
длительность хранения повышается в 
несколько раз.

К первоочередным задачам ми-
кробиологического контроля в хле-
бопекарных отраслях, по нашему 
убеждению, относится проведение вы-
сокоорганизованных систематических 
обследований для изучения бактери-
ального и грибкового состава, а также 
для определения степени заражения и 
порчи ими привозных и местных со-
ртов зерна и муки, в том числе теста 
и хлеба, приготовляемых из них, для 
установления уровня их стойкости к 
микробным и грибковым заражениям 
при длительном хранении в тех или 
иных условиях окружающей среды. 
Для этого, на наш взгляд, необходи-
мо создание банков наиболее опасных 
бактерий и других микроскопических 
микроорганизмов при исследова-
тельских и санитарно-гигиенических 
службах пищевой промышленности, 
в частности, хлебопекарной. Это по-
зволило бы ускорить работы для про-
ведения сверки и оценки микробио-
логического состава сырья и готовых 
продуктов продовольственного на-
значения и разработки опережающих 
мер их защиты от микробной порчи. 
Немаловажную роль играет достиже-
ние высоких уровней методического 
совершенствования микробиологиче-
ских анализов, внедрение в практику 
микробиологических обследований в 
пищевой промышленности новых и 
надежных экспресс-методов с высо-
кими показателями идентификации 
вредных микроорганизмов, разработ-
ки новых способов их культурального 

выращивания, издания новых специ-
альных атласов с морфологическими 
описаниями [2; 6; 11; 14].

В литературе микробиологического 
и санитарно-гигиенического профиля 
в настоящее время имеются достаточ-
но обширные данные, показывающие, 
какие виды и штаммы микроорганиз-
мов и плесневых грибков представ-
ляют в современных условиях наи-
большую опасность для хлеба и его 
сырьевых материалов, для возникно-
вения на этой почве различного рода 
пищевых токсикозов [1; 5; 8; 9; 11; 12]. 
К таковым, с большой вероятностью, 
относятся: из числа бактерий – Вас. 
Mesentericus, Bac. Subtilis, Bac. Serus 
stafl icocus, Bac. Megaterum, из числа 
плесновых грибов– Claviseps purpurca, 
Furarium niger, Aspergilus fl avus, Pensil-
lium rogefori, Altemaria mucor, Clados-
trium alsidia, Suroleum pseudomonas 
herbelico, Psevdomonas fl uorenses и так 
далее. 

Наряду с этой важной задачей в 
проблематике надежного микробио-
логического надзора стоит другой осо-
бо значимый вопрос. Это обеспечение 
микробиологических и санитарно-ги-
гиенических служб пищевой промыш-
ленности в целом и хлебопекарного 
производства в частности, высоко 
специфичными и эффективными ор-
ганическими средами для культураль-
ного выращивания наиболее опасных 
бактерий и плесневых грибков, спо-
собных вызывать быструю порчу пи-
щевых продуктов, в том числе хлеба 
и других хлебных изделий. Создание 
таких средовых условий требует опре-
деления для них соответствующих 
технико-технологических и физико- 
химических параметров, способных 
благоприятно воздействовать на раз-
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множающую способность бактери-
альной или плеснево-грибковой куль-
туры в той или иной органической 
среде. Хотя в этом направлении был 
осуществлен ряд разработок [2; 5; 14; 
15], тем не менее эта задача остается 
нерешенной, как и задача создания 
более эффективных экспресс-методов 
для идентификации нужных культур 
в различных микробиологических сре-
дах.

Беспокойство вызывает такое поло-
жение в микробиологическом надзоре 
в хлебопекарной промышленности. 
Почему-то в настоящее время как на-
шими, так и зарубежными специали-
стами-исследователями, работающи-
ми в промышленности, очень мало 
внимания уделяется вопросам опреде-
ления физико-химических и биологи-
ческих качеств зерна и муки разного 
происхождения, доставки, хранения и 
обработки. Ведь их влагоемкие, термо-
устойчивые, клейковые и другие свой-

ства и признаки являются важными 
факторами, благоприятно или небла-
гоприятно воздействующими на рост и 
развитие в них самых различных вред-
ных микроорганизмов и плесневых 
грибков. Само собой разумеется, что 
низкокачественное по этим критериям 
исходное сырье может стать дополни-
тельным источником заражения теста, 
хлеба и мучнистых продуктов микро-
организмами и плесневыми грибками, 
способствующими их быстрой порче и 
приведению в негодность для потре-
бления.

Таким образом, в настоящее время 
перед исследователями и службами 
хлебопекарной промышленности сто-
ит немало задач, которые следует обя-
зательно решить в ближайшем буду-
щем, учитывая также то, что пищевая, 
в том числе хлебопекарная, промыш-
ленность развивается в невиданных 
ранее масштабах из-за увеличения по-
требительских нужд.
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