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йдабі з.
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ

Цитуяльносіь проблемы. Питание новорожденных и детей перво­

го года жизни является важнейшим фактором в процессе адаптации 

к внеутробной жизни, обеспечении гармонического развития, высо­

кого уровня иммунологической реактивности, профилактике заболева­

ний и снижении детской смертности. Учитывая незрелость механиз­

мов естественного иммунитета, сниженную реактивность организма, 

лабильность микрофлоры кишечника, подверженность различным забо­

леваниям, в последние годы интенсивное развитие получило новое 

направление - производство продуктов для детей раннего возраста, 

в том числе молочных смесей повышенной биологической ценности, 

обогащенных защитными факторами (М.Н.Волгарев и соавт., 1991;

E.U.Лукьянова и соавт., 1990; В.Д.Отт и соавт., 1991» s.fi. Bismae 

et al , 1989; P.fi. Sbah et al , 1989; I.D. Wolf , 1989).

В условиях интенсивной разработки и промышленного внедрения 

новых адаптированных продуктов детского, лечебного и диетического 

питания проблема обеспечения их эпидемиологической безопасности 

приобретает особую актуальное, обусловленную, прежде всего,тем, 

что заболевания о диарейным синдромом, уступая по числу случаев 

только респираторным, являются одной из наиболее частых причин 

детской смертности (О.С.Гизатулина и соавт., 1989; В.И.Смоляр, 

IS90). По данным литературы, наименее защищены недоношенные де­

ти и дети первых месяцев жизни, находящиеся на искусственном 

вскармливании, для которых в основном предназначены детские мо­

лочные продукты (3.И.Капкова и соавт., 1982; И.Б.Куваева, 1984, 

1990; К.С.Ладодо я соавт., 1989; И.Б.Куваева и соавт., 1991; 

С.В.Яремко и соавт., 1991). Исходя из этого, научное обоснование 

микробиологических критериев оценки продуктов детского питаьия, 

призванных обеспечить их эпидемиологическую безопасность, стой-
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кость при хранении, способствовать усовершенствованию технологи­

ческих параметров, улучшении санитарно-гигиенического уровня про­

изводства, представляет гигиеническую проблему первостепенной 

важности.

Работа выполнялась в соответствии с Комплексной научно-тех­

нической программой 0.38.06 "Создать и освоить производство про­

дуктов детского питания и витаминизированных продуктов на основе 

научных принципов рационального и сбалансированного витания", 

утвержденной Постановлением Госкомитета по науке и технике и Гос­

планом СССР.

Нель работы - научно обосновать микробиологические критерии 

гигиенической оценки качества детских молочных продуктов, компо­

нентов, биологически активных добавок, а также подготовить норма­

тивный документ для санитарно-эпидемиологических станций и ведо­

мственных производственных лабораторий, осуществляющих контроль 

за качеством и безопасностью детских, лечебных и диетических про­

дуктов.

Для реализации указанной цели поставлены следующие основные

задачи;

1. Получить характеристику микрофлоры готовых продуктов, ком­

понентов, биологически активных добавок.

2. Определить биологические, в том числе патогенные свойства 

выделенных культур микроорганизмов.

3. Изучить выживаемость выделенных культур потенциально пато­

генных микроорганизмов в восстановленных смесях, а также в экспе­

риментальных средвх, имитирующих пищеварительный процесс у детей

и взрослых.

4. Изучить выживаемость оствточной микрофлоры сухих продук­

тов в динамике хранения.
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5. Провести сравнительное изучение обоемененности санитарно- 

показательными, потенциально патогенными и патогонными микроорга­

низмами готовых продуктов, компонентов, изготовленных предприя­

тиями различных регионов.

Научная новизна и теоретическая значимость. На основании вы­

полненных экспериментальных исследований, качественных и количест­

венных характеристик микрофлоры изученных продуктов и их компонен­

тов впервые научно обоснованы микробиологические критерии оценки 

качества и безопасности новых видов продуктов для здоровых и боль­

ных детей, расширен спектр контролируемых микроорганизмов для 

выпускаемых ранее смесей.

Разработаны методические подходы к оценке качества продук­

тов детского питания по микробиологическим показателям. Теорети­

чески обоснованы принципы и методика выбора приоритетных показа­

телей, включая мезофильные аэробные и факультативно анаэробные 

микроорганизмы, бактерии рода Salmonella , Escherichia coll , 

бактерии группы кишечных палочек (БГКП),Staphylococcus aureus , 

Bacillus cereus , плесневые грибы, дрожжи. Установлены законо­

мерности выживания выделенных культур в восстановленных смесях и 

в условиях, имитирующих физиологический процесс в пищеваритель­

ном канале детей первого года жизни. С целью усовершенствования 

методов микробиологического исследования сухих смесей, не под* 

вергающихся после восстановления термической обработке, экспери­

ментально установлен оптимальный режим преинкубации и неселектив­

ных буферных средах.

Практическая значимость и внедрение результатов в практику.

По результатам исследований:

I. Подготовлены совместно с Институтом питания АМН СССР и 

Всесоюзным научно-исследовательским и конструкторским институтом
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детских молочных продуктов Санитарные правиле "Микробиологиче­

ские нормативы и методы анализа продуктов детского, лечебного и 

диетического питания и их компонентов", № 42-123-49*10-88 от 

2І.ХП.І988 г.

2. Микробиологические нормативы включены в общесоюзный доку­

мент "Медико-биологические требования и санитарные нормы качества 

продовольственного сырья и пищевых продуктов". М., 1990. - 185 с.

3. Получено авторское свидетельство № І6І6577 от І.ІХ.90 г. 

"Способ получения топленого кисломолочного продукта".

4. Получено авторское свидетельство № 1634227 от І5.ХІ.90 г. 

"Способ производства молочных продуктов".

5. Разработана нормативно-техническая документация на новые 

виды молочных продуктов:

- ТУ 10.16.УССР 100-90 "Творог и творожные изделия для дет­

ского питания".

- ТУ 10-02-02-69-88 "Десерт творожный".

- ТУ 10-02-02-08-88 "Сметана городская".

Апробация работы. Основные положения диссертации доложены 

и обсуждены на XI Украинском съезде гигиенистов (г.Львов, 1986), 

Всесоюзном семинаре микробиологов молочно-консервных комбинатов 

детских молочных продуктов (г.Москва, 1987), научно-првктической 

конференции врачей по гигиене питания и врачей-микробиологов 

(г.Киев, 1989), ХП Украинском республиканском съезде микробиоло­

гов, эпидемиологов и паразитологов (Харьков, 1991).

Публикации. Основные материалы диссертации опубликованы в 

13 работах, в том числе одна -в тезисах Конференции о международ­

ным участием, одна - обзорная информация.

Структура и объем диссертации. Диссертация состоит из введе­

ния, обзора литературы, 5 глав собственных исследований, заключе-



ніія, выводов, указателя литературы, материалов внедрения в прак­

тику.

Работа изложена на 179 страницах, содержит 41 таблицу, I2 

рисунков. Библиография включает 256 источников, из них 198 оте­

чественных авторов и 58 иностранных.

Основные положения, выносимые на замиту.

1. Микробиологический контроль качества продуктов детского 

питания необходимо осуществлять по следующим показателям: мезо- 

фильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы, бак­

терии рода Salmonella , Escherichia coll , БГКП (колиформные), 

Staphylococcus aureus , Bacillus cereua, плесневые грибы, дрожжи.

2. Выявлены токсигенные свойства у 11,1 %, вирулентные - у 

12,6 % выделенных культур потенциально патогенных микроорганизмов, 

что указывает на их возможную роль в возникновении острых кишеч­

ных заболеваний. В условиях, имитирующих пищеварительный процесс

у детей первого года жизни культуры Citrobacter tateruedius , 

Katerobacter aerogenea , Bacillus oereus не ТОЛЬКО выживают, не 

■ размножаются, особенно интенсивно в экспериментальных средах, 

содержащих детскую молочную см есь.

3. Основными гигиеническими критериями при разработке микро­

биологических нормативов на молочные продукты детского питания 

являются: возраст детей, содержание и уровень обсемененности са­

нитарно-показательными , потенциально патогенными и патогенными 

микроорганизмами, степень термической обработки смесей перед 

употреблением.

Объекты И методы исследований. Объектами исследований яв­

лялись сухие молочные продукты, в том числе вновь созданные, пред­

назначенные для искусственного и смешанного вокармливания детей 

о первых дней жизни до одного года - "Детолакт", "Новолакт-UU",

-  5 -



(для недоношенных детей), "Новолакт-I", "Новол8кт-2", "Малютка", 

"Малыш" с рисовой, гречневой мукой, толокном; новые адаптированные 

сухие кисломолочные продукты повышенной биологической ценности 

"Бифидолакт", "Росток", "Росток-I" (рис.1). Среди изученных также 

молочные снеси "Энпиты", применяемые для диетического питания де­

тей и взорослых при зондовои питании; пастообразные продукты - 

творог и творожные изделия для детского питания; стерилизованная 

свесь "Молочко", биологически активные добавки БАД-ІГ (с имуно- 

глобулинеми), БАД-ІБ (с бифидобактериями).

Иослепованы компоненты - сухое молоко, добввка гуманизирую­

щая сухая, сахар-песок, лактоза, раотительное масло, толокно, 

крупа манная, мука.

Всего изучено 275 образцов готовых продуктов (19 наименова­

ний). 196 образцов компонентов (13 наименований), 20 образцов био­

логически активных добавок (2 наименования).

Объектами исследований являлись также 867 культур микроорга­

низмов, выделенных, из продуктов, компонентов, добавок. В экспери­

менте на животных определены патогенные свойства 99 штаммов.

Для решения поставленных звдач в работе использованы микро­

биологические, биологические, патоморфологические, математические 

методы.

В исследуемых продуктах, компонентах, добавках определяли 

общее количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов, наличйе санитарно-показательных (БГКП, энтеро­

кокки), потенциально патогенных ( Staphylococcus aureus , энтеро- 

пвтогенные кишечные палочки, в. cereue ), пвтогенных (бактерии 

рода Salmonella ) микроорганизмов, плесневых грибов, дрожжей. 

Идентификацию выделенных культур осуществляли в соответствии с 

определителями Q. Bergj- (1984), И.П.Пивоварова и соавт.(1982),

-  6 -



Р и о .I .  Изученные продукты детского и диетического 
питания



-  8 -

В.И.БилэЙ (1977), К.В. fiaper et al(I966).

Вирулентные свойстве бактерий семейства Siterobacteriaceae 

определяли при пероральном и внутрибрюшинном введении 1,5 и 

10 млрд. микробных клеток, а также интраназальным заражением по 

М.К.Войно-Ясенецкой в модификации М.В.Бондаренко (1977), токси- 

генные - при внутрибрюшинном введении и заражением в лапку 

(Ю.П.Вартанян и соавт., 1979), патогенные свойства бактерий рода 

Bacillus - в соответствии с методикой, рвзработанной в Институте 

микробиологии и вирусологии им.Д.К.Заболотного АН Украины (1983).

Патогенные свойства изучены на культуре клеток в соответст­

вии с "Методами экспериментальной диагностики энтеровирусных ин­

фекций" (1964) и "Методическими рекомендациями по работе с клеточ­

ными культурами и средами" (1975), а также на куриных эмбрионах.

Для изучения выживаемости и способности к размножению выде­

ленных культур использовали экспериментальные модельные среды, 

разработанные в лаборатории санитарно-пищевой микробиологии и 

микроэкологии Института питания AUH СССР (И.Б.Куваева и соавт., 

1982).

Статистическую обработку результатов исследований проводили 

как традиционными методами вариационной статистики (Г.Ф.Лакин, 

1990), так и на ПЭВМ по специально рвзработанной программе.

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ

Микробиологическая характеристика детских молочных продуктов, 

основных компонентов, биологически активных добавок. Выявлена до­

статочно высокая степень загрязненности микроорганизмами исследо­

ванных объектов (табл.). Обсемененность мезофильными аэробами и 

факультативными анаэробами большинства образцов готовых продуктов 

сносей "Детолакт", "Малютка", "Малыш", "Энпит", "Новолакт" нахо­

дилась в пределах (10-10^) КСЕ/г, сухого молока, сухой гумэнизи-
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Таблица

Распределение по степени обсемененности 

микроорганизмами сухих спесей, КОБ/г

х) - термическая обработка не предусмотрена 
хх) - нє обнаружены

ххх) - термическая обработка предусмотрена.

Интервалы количества 
микроорганизмов (И)

•Мезофильные а эр о б -’ 
:ные и ф акультатив-: 
.ыо-анааробные н и к-, 
•роорганизны

; 1
B .ce re u e  і

I
X

ІЛЄСНЄВІЛ

грибы

Ч и с л о  о б р а з ц о в•

Сладкие сы еси ^
0 < U 4 І 0 1 ■ _ XX) — 9

Ю1 < М .<102 8 6 9
ю2 <и ао3 12 15 8
103 <У <10^ 20 5
IO4 < Ы <Ю5 I -
ю 5 <ы а о 6
Сладкие сыеси***) 
0 О К І О 1

І •* *“

- 18 8
г о 1 <  и а о 2 2 10 5
іо2 <м ^іо3 29 6 _

Ю3< М <І04 22 I -

Кисломолочные смеси21)

0 < U ^ IO 1
т  о не определяется - 8

т А<м <пг _и _ 3 8
I0 2 <JU < I03 18
ю 3< м а о 4 

"Энпиты" ххх^
_ п _ 8 -

0 < м^хо1 _ т 8
101<М<102 10 8
102< U <ю3 6 16
ю3< 42
ГО4* ІІ4І05 8 - -



руюїдей добавки - (І03-І0^) КОЕ/г, лактозы, манной крупы - (10*- 

-10^) КОЕ/г, муки, сахаре, растительного масла - (10*-10^) КОїУг.

В.сегеив выявлен в 36,4 % изученных образцов готовых про­

дуктов, 7,7 % компонентов. Массивность обсеменения большинстве 

образцов сухих смесей - "Детолакт", "Малютка", "Малыш", "Новолакт", 

"Росток", "Бифидолакт", "Энпит" составила (Ю2-Ю^) КОЦ/г, моло­

ка, свхара, муки, толокна, биологически активных добавок - (10*- 

-10*) КОЕ/г.

Плесневые грибы выявлены в 19,2 % обрвзцов готовых продук­

тов, 58,7 % - компонентов, 45,0 k добавок. Обсемененность готовых
Т 2

продуктов находилась в пределах - (10 -10 ) КОЕ/г, компонентов -
Т 2

от менее 10 до 10 КОЕ/г. Загрязненность образцов подсолнечного 

масла, муки - была более высокой - до 10^ КОЕ/г. Идентификация 

позволила установить наличие потенциально токсигенных видов. Твк, 

в образцах сухих смесей "Малыш", "Росток", компонентов (лактоза, 

мука рисовая, толокно) обнаружены Aepergillus flavue-oryzae ,

A. fUmigatus , A. niger, в растительном масле A. flavus 5 в 
крупе манной - A. niger.

БГКП (колиформы) выявлены в образцах смесей "Детолакт", "Ма­

лютка", детских творожных изделий, а твкже в компонентах - сухой 

гуманизирующей добавке, рисовой муке, толокне; дрожжи - в образ­

цах детских творожных изделий, лактозы.

Сухие молочные продукты употребляются в питании после вос­

становления и тепловой обработки, при которой погибает большинст­

во вегетативных клеток, однако споры бактерий сохраняются. В на­

ших исследованиях в процессе длительного хранения (8-Ю) мес. в 

условиях нерегулируемой температуры и влажности не выявлено дос­

товерного снижения обсемененности B.cereus детских молочных сме- 

оеГ, "Малютка" и "Уалыш".
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Проведенными исследованиями установлено наличие слабых ви­

рулентных свойств у 12,6 ;О, токсигенных у 11,1 і  изученных куль­

тур семейства Enterobacteriaceae , а также B.cereus , на что ука­

зывает их способность вызывать гибель куриных эмбрионов, обуслов­

ливать развитие отечно-геыоррагической пневмонии, нарушать прони­

цаемость легочных сосудов, оказывать цитопатическое и цитотокси- 

ческое действие на клеточные культуры.

Изучение жизнедеятельности потенциально патогенных микроор­

ганизмов, выделенных из детских молочных ПРОДУКТОВ. В условиях 

экспериментального заражения изучена жизнедеятельность B.cereus - 

в восстановленной снеси "Калютка" при различных температурных ре­

жимах. исследования показали, что в пробах, инокулированных 

B.cereus , при (18-20) °С уже через 4 ч содержание бактерий воз­

растает на три порядка, а через б ч - приближается к критическому 

уровню (сотни тысяч клеток в I г), Через 24 ч содержание В. cereua 

возрастает более чем в 100 тыс. раз по сравнению с дозой инокуля­

ции. В восстановленной смеси, термостатированной при 30 °С в пер­

вые 4 ч отмечено бодее интенсивное нарастание количества микроор­

ганизмов по сравнению с хранившейся при комнатной температуре.

В дальнейшем, через 6 ч массивность обсеменения B.cereus практи­

чески не отличвлась от обсеиененности смеси, инкубированной в ус­

ловиях (18-20) °С. В смеси, хранившейся в холодильнике в течен"в 

24 ч, размножения микроорганизмов не отмечалось. Не выявлено су­

щественных различий в интенсивности размножения в восстановленном 

продукте музейного штамма B.cereus 2010 и штамма, выделенного 

из молочной смеси (рис.2, 3).

Результаты исследований по изучению жизнедеятельности микро­

организмов в модельных средах, максимально приближенных к услови­

ям пищеварительного канала детей и взрослых, показали, что куль-
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Рис.2. Жизнедеятельность культуры В. cereue , выделенной 

иа детской молочной смеси, в восстановленном 
продукте при различных температурных режимах

Рис.З. Жизнедеятельность кулятуры в.cereue 2010 в вос­

становленном продукте "Малютка" при. различных 

температурных режимах



Туры Citrobacter Intermedius, Enterobacter aerogenes , внесенные 

в буферную среду со значениями pH от 2,0 до 3,5, свойственными же­

лудку взрослого человека через 8 ч инкубации при 37 °С не высева­

лись (рис.4). При pH 4,5 и выше, характерных для желудка детей 

первых месяцев жизни, испытуемые микроорганизмы выживали, а при 

pH 6,5 их содержание составляло (89,5-104,0) % от дозы инокуляции.

Микроорганизмы семейства Enterobacteriaceae , внесенные в 

буферную среду, имеющую pH 2,0 и содержащую детскую молочную 

смесь "Налютка" (имитация процесса переваривания пищи у грудных 

детей), после инкубирования не обнаруживались, что связано, веро­

ятно, с их лизисом под влиянием низких значений pH. Отмечено вы­

живание культур С.Intermedius при pH 2,5-3,3 и Е.aerogenes ири » 

pH 8,5, а при значениях pH 6,5 - их содержание превышало дозу 

инокуляции в (10-25) раз (рис.5).

Эксперименты, проведенные с B.cereus , показали, что в бу­

ферных средах со значением pH 2,0-3,5 споровые микроорганизмы вы1» 

живали. При pH 4,5-6,5 их содержание возрастало, превышая дозу 

инокуляции в (1,8-1,4) рева. В буферных средах с детской молочной 

смесью "Малютка" количество B.cereus также возрастало, а при 

pH 6,5 - превышало дозу инокуляции в (9-16) раз.

Аналогичные результаты были получены при добавлении в модель­

ные среды ферментных препаратов пепсина и панзинорма.

Таким образом, результаты выполненных исследований свидетель­

ствуют не только о выливании, но и интенсивном размножении потен­

циально-патогенных микроорганизмов С.intermedius , д.aerogenes , 

B.cereus , выделенных из детских молочных продуктов, в условиях 

максимально приближенных по значению pH, содержанию ферментов, 

температуре инкубации к условиям пищеварительного канала детей 

первого года живни. Особенно интенсивное увеличение количества
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Рис.4. Выживаемость микрошрганизмов в экспериментальных 

средах в зависимости от рй

Рис.5. Выживаемость микроорганизмов в экспериментальных 

средах, содержащих детскую молочную смесь, 
в зависимости от pH



микроорганизмов наблюдалось в присутствии детской молочной смеси 

"Малютка". Следовательно, условно патогенные микроорганизмы, по­

пав в желудок ребенка не только не отмирают, а могут выживать и 

в течение сравнительно короткого периоде времени (3 часа - срок 

переваривания пищи в желудке) размножаться до критических величин.

С целью изучения эффективности предварительного обогащения 

сухих смесей в неселективных средах проведены сравнительные ис- • 

следования смеси "Детолакт", инокулированной эталонными итаммвми

S.aureus 209р и E-coll 675, через 4 ч и 24 ч инкубации при 37 °С. 

Установлено, что после 4 ч инкубации высеваемость увеличивается в 

среднем на (1-2) порядке, а через 24 ч на (4-7) порядков по срав­

нению с неподвергавшимися преинкубации смесями. Результаты прове­

денных исследований свидетельствуют о необходимости предваритель­

ного неселективного обогащения сухих молочных смесей в фосфатном 

буфере в течение 24 ч, что обеспечивает более полное выявление 

микроорганизмов, получение достоверных результатов.

Гигиеническое обоснование микробиологических нормативов для 

молочных п р о д у к т о в  детского питания. При разработке микробиологи­

ческих критериев оценки качества продуктов детского питания учи­

тывали следующие фекторы: эпидемиологическую роль данного микро­

организма в возникновении острых кишечных инфекций и пищевых ин­

токсикаций, уязвимость (восприимчивость к инфекции) контингента 

потребителей, для которых предназначен продукт; способ подготовки 

смеси к употреблению.

Санитарно-эпидемиологическое состояние продуктов питания 

эксперты ФА0/В03 рекомендуют оценивать по следующий критериям: 

иезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы, 

колиформные бактерии, сальмонеллы. В наших исследованиях общее 

количество ыезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро-
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организмов, определяемое в преобладающей большинстве образцов 

готовых продуктов, основных компонентов, добавок, было достаточ­

но высокий - (Ю3-Ю^) KQE/г, что указывает на необходимость нор­

мирования содержания указанных микроорганизмов в перечисленных

объектах.

Из детских молочных продуктов, компонентов, добавок наибо­

лее часто выделялись В. cereus , плесневые грибы, бактерии груп­

пы кишечных палочек. Так, В. cereus выявлен в 25,3 І  изученных 

образцов (Ю2-кЛ) КОЕ/г. Способность указанных микроорганизмов 

размножаться в восстановленных смесях, сохраняться в сухом про­

дукте в пределах регламентированного срока хранения, наличие ви­

рулентных и токсигенных свойств, возможность значительно увели­

чивать свою популяцию в условиях, имитирующих пищеварительный 

процесс у детей первого года жизни, а также их этиологическая 

роль при острых кишечных инфекциях, позволили сделать заключение 

о необходимости контролировать наличие В. cereusв продуктах дет­

ского питания.

В 36,0 % исследованных образцов обнаружены плесневые грибы
Т 2

(10 -10 ) КОЕ/г. Учитывая, что плесени являются потенциальными 

продуцентами микотоксинов, а также их кумулятивные свойстве, на­

ми установлены предельно допустимые уровни содержания микромице- 

тов в продуктах детского питания, компонентах, добавках.

БГр (колиформы) выявлены в (6,7-10,0) % образцов смесей 

"Малютка”, "Детолакт", 9,1 і  детских творожных изделий, (5,9-

11,1) % компонентов. Установлено, что потенциально патогенные 

микроорганизмы семейства But»erobacteri*ceae , попавшие о пищей в 

желудочно-кишечный канал детей, размножаются в течение сравнитель­

но короткого периода времени до критических величин. Поскольку 

бактерии группы кишечных палочек являются общепризнанным показа-
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телем санитарно-гигиенического и эпидемиологического благополу­

чия готовых продуктов и предприятий-изготовителей, этот показа­

тель был определен нами как один из основных при контроле дет­

ских молочных продуктов.

Изученные образцы не содержали бактерий рода Salmonella, 

в. aureus , энтеропатогенных зщерихий, однако высокая степень 

опасности указанных микроорганизмов для здоровья детей раннего 

возраста обусловливает необходимость контроля продуктов детского 

питания по атим показателям.

Таким образом, результаты исследований свидетельствует о 

достаточно ствбильноы характере микрофлоры детских молочных про­

дуктов, основных компонентов и биологически активных добавок.

Это обстоятельство о учетом жизнедеятельности микроорганизмов в 

указанных объектах и данных литературы (И.Б.Куваева, 1984;

В.П.Молочный и соавт., 1988; С.Д.Сакимбаева, 1985; Л.Славкова, 

Ир.Минчева, 1989; И.Б.Куваева и соавт., 1987; в.Ноіяїса et *1,1989; 

P.S. fihnh et al, 1989) позволили прийти к заключению о целесооб­

разности использования широкого спектра контролируемых микроор­

ганизмов. К их числу относятся: мезофильные аэробные и факульта­

тивно-анаэробные микроорганизмы, бвктерии группы кишечных пало­

чек (колиформы), Е. coli, бактерии рода Salmonella ,S.aureus ,

В. cereue , плесневые грибы, дрожжи.

Обработка на ПЭВМ результатов изучения бактериальной обсеме- 

ненности исследованных готовых продуктов, компонентов, добавок 

позволила рассчитать значения предельно допустимых количеств от­

дельных видов микроорганизмов. Полученные данные были подвергнуты 

гигиеническому анализу. При этом учтены наличие патогенных свойств 

у выделенных культур, способность к выживанию в восстановленных 

смесях и модельных средах, максимально приближенных к условиям
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пищеварительного канала детей раннего возраста. Корректировка 

пороговых и подпороговых величин производилась о учетом возраст­

ных особенностей детей, для питания которых предназначены про­

дукты, и состояния их здоровья; способа подготовки восстановлен­

ной снеси к употреблению, а такие возможности обеспечения соот­

ветствующими технологическими условиями переработки на различ­

ных предприятиях.

Разработанные нормативы на продукты детского питания, основ­

ные компоненты и биологически активные добввки, ограничивают со­

держание мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро­

организмов, плесневых грибов, В. cereue , дрождей в I г. Для 

БГКЦ (колиформы), Б. coll ,s. aureus, патогенных микроорганизмов, 

в тон числе свльмонелл, регламентируется отсутствие в определен­

ной массе продукта. Конкретные предельно допустимые количества 

Микроорганизмов к объемы смесей, в которых должны отсутствовать 

потенциально патогенные микроорганизмы, зависят от вограста детей 

и наличия предварительной термической обработки. Для сухих смесей, 

применяемых с первых дней жизни и восстанавливаемых при 87 °С, 

(45-50) °С, 70 °С, установлены более жесткие нормативы - количе­

ство мегофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганиз­

мов не должно превышать 3,0x10® КОЕ/г. Бактерии рода Янь™»!!. 

не должны обнаруживаться в 100 г, Е. coll ,s.*ureue - в 10 г,

БГКП (колиформы) - в I г. содержание B.cereus - не должно превы­

шать 1,0x10^ КОЕ/г, плесневых грибов - 5,0x10і КОЕ/г, дрожжей - 

ІіОхІО1 КОЕ/г.

Для продуктов, применяемых с 8-месячного возраста и старое, 

подвергаемых восстановлению при (85-90) °0 или доводимых при п̂ч- 

готовлении до кипения, количество мезофильных аэробных и факуль­

тативно-анаэробных микроорганизмов не должно превышать 2,5х
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10* КОЕ/г, БГКП (колиформы), s.aureus не должны обнаруживаться 

в I г, бактерии рода Salmonella в 50 г оухой омеси. Содержание

В.cereue не должно превышать 2,0хІ02 КОЕ/г, плесневых грибов - 

1,0хЮ2, дрожжей - 5.0x10і КОЕ/г.

В "Энпитах", применяемых для лечебного и диетического пита­

ния детей раннего и старшего возраста, доводимых при восстанов­

лении до кипения, допустимое количество мезофяльных аэробных и 

факультативно-анаэробных микроорганизмов - не более 5,0хЮ4 КОЕ/г. 

БГКП (колиформы) не должны обнаруживаться в 0,3 г, бактерии рода 

Salmonella в 50 г,8. aureus - в I г. Содержание B.cereue в су­

хом продукте не должно превышать 1,0хЮ2 КОЕ/г, дрожжей - 5,Ох 

хГО1 КОЕ/г,

Предельно допустимое количество меэофильных аэробных и фекуль 

тативно-анаэробных микроорганизмов различно у отдельных видов 

компонентов - от 1,0x10 до 2,5x10 КОЕ/г. БГКП (колиформы),

S.aureus не допускаются в I Г, бактерии рода Salmonella - в 25 г 

Содержание плесневых грибов и дрожжей не должно превышать 5,Ох 

хЮ1 КОЕ/г.

В биологически активных добавках БГКП (колиформы), S.aureus 

не должны обнаруживаться в 2 г, бактерии рода Salmonella в 5 г.

В I г сухой добввки допускается не более 5,0x10і КОЕ В. cereus .

Внедрение научно обоснованных микробиологических нормативов 

и методов контроля позволит улучшить микробиологический и сани­

тарно-гигиенический контроль производства продуктов детского пи­

тания, обеспечить их эпидемиологическую безопасность.
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ВЫВОДЫ

1. Разработаны научно обоснованные дифференцированные мик­

робиологические критерии оценки качества молочных продуктов дет­

ского питания» их основных компонентов и биологически активных 

добавок на основании новых методических подходов и принципов 

микробиологического нормирования.

2. Изучена загрязненность микроорганизмами детских сухих мо­

лочных смесей. Обсемененность мезофильными аэробными и факульта­

тивно-анаэробными микроорганизмами преобладающего большинства 

исследованных образцов находилась в пределах (ГО8-IQ**) КОЕ/г. 

Детские молочные продукты, компоненты, добввки загрязнены потен­

циально патогенной микрофлорой, в том числе В. cereus , бактерия­

ми семейства Enterobacteriaceae , плесневыми грибами. В 25,3 % 

исследованных образцов выявлены В. сегеия - (10*-ГО**) КОЕ/г, в 

3,15 і  - бактерии группы кишечных палочек. Плесневыми грибами бы­

ли контаминированы 36,0 % обрвацов (10*-102) КОЕ/г.

3. Экспериментальными исследованиями на различных биологиче­

ских моделях установлено наличие вирулентных свойств у 12,6 %■, 

токсигенных - у 11,1 И> изученных культур „потенциально патоген­

ных микроорганизмов.

4. Содержание бактерий в восстановленной детской молочной

смеси при инокуляции 102 клеток В. cereus в I см3 и инкубации 

при (18-20) °С через 4 ч возрастает ка 3 порядка, в через 6 ч- 

'достигает критических величин, способных вызвать клинически вы­

раженное заболевание. ’

5. Культуры Oitrobacter Intermedius, Baterobaoter aerogenes, 

Bacillus cereus , выделенные из детских молочных продукт j, 

в модельных средах, максимально приближенных к условиям пищева­

рительного канала детей первого года жиааи, размножаются, значи-



тельно увеличивая свою популяцию (на один-две порядка) в тече­

ние 3 4 (срок переваривания пици в желудке).

6. Установлен наиболее предпочтительный режим преинкубации 

сухих смесей в фосфатной буферной среде - 24 ч при 37 °С, что 

позволяет увеличить высеваеыость потенциально патогенных микро­

организмов на (3-5) порядка по оравнению о пренкубацией в тече­

ние 4 4.

7« Разработан системный методический подход к созданию мик­

робиологических нормативов на продукты детского питания, который 

включает изучение частоты обнаружения отдельных видов микроорга­

низмов, массивности контаминации, патогенных свойств выделенных 

культур, способности их к размножению в продуктах при различных 

режимах, а также в модельных средах, имитирующих условия пищева­

рительной системы ребенка, с учетом возрастных особенностей детей, 

способе подготовки смеси к употреблению и возможности обеспече­

ния соответствующими технологическими условиями переработки H8 

различных предприятиях.
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