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Что волнует микробиологов ВСЕХ СТРАН 
(включая СЕРБИЮ И РОССИЮ) прежде 
всего? 
БЕЗОПАСНОСТЬ И СРОК ГОДНОСТИ 
ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ!



человек ежегодно сталкиваются с 
пищевыми отравлениями 

30 %из 10
смертей от пищевых отравлений 
приходится на детей до 5 лет

1 млн600
человек заболевает пищевым 
отравлением после употребления 
контаминированной пищевой 
продукции
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ДИНАМИКА ЗАБОЛЕВАЕМОСТИ ОСТРЫМИ КИШЕЧНЫМИ 
ИНФЕКЦИЯМИ В РОССИЙСКОЙ ̆ФЕДЕРАЦИИ 2011–2022 ГГ. 
(НА 100 ТЫС. НАСЕЛЕНИЯ) 
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Треть мировых запасов продовольствия в 
конечном итоге теряется или выбрасывается

Ежегодно в ЕС выбрасывается около 89 
миллионов тонн продуктов

Причинами возникновения пищевых отходов 
являются: 
-ненадлежащий контроль качества и хранение
-порча
-путаница с маркировкой даты и 
-неточное прогнозирование сроков годности.
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«МЫ ЕСТЬ ТО, ЧТО МЫ ЕДИМ»
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НЕОБХОДИМО УЧИТЫВАТЬ  ВСЕ ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ 
НА МИКРОБИОМ ПИЩЕВОГО ПРОДУКТА
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Что мы контролируем?
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НЕОБХОДИМЫ НОВЫЕ МЕТОДОЛОГИЧЕСКИЕ 
ПОДХОДЫ ДЛЯ ОБЕСПЕЧЕНИЯ  
МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ МЯСНОЙ 
ПРОДУКЦИИ, СНИЖЕНИЯ РИСКОВ ПИЩЕВЫХ 
ИНФЕКЦИЙ И ПОВЫШЕНИЯ ХРАНИМОСПОСОБНОСТИ 
ПРОДУКЦИИ

Существующие подходы устарели и не 

позволяют оценить микробиологические 

риски 
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Секвенатор MinION

МАСС-СПЕКТРОМЕТР 
MALDI-TOF



видами микроорганизмов

из 47

Результаты собственных исследований 

146
родов, сформированных в 
устойчивые консорциумы 
(сообщества), в том числе в 
составе биопленок

Установлен расширенный микробный профиль пищевых 
предприятий, который был представлен:

L. monocytogenes, 
Salmonella 

spp.,Campylobacter 
spp.

Среди выявленных микроорганизмов обнаружены 
Микроорганизмы

 порчи

Неконтролируемые

 и трудно 

культивируемые 

микроорганизмы

Малоизученные

 микроорганизмы, 

вызывающие

 заболевания людей 
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Наименование микроорганизмов, выделенных с поверхности образцов на разных сроках 

хранения
0 сут 5 сут 10 сут 12 сут

Необработанные при температуре хранения  1±1 °С

Chryseobacterium indologenes

Staphylococcus arlettae 

Staphylococcus cohnii

Aeromonas bestiarum

Chryseobacterium  indologenes

Pseudomonas brenneri

Pseudomonas extremorientalis

Pseudomonas gessardii

Pseudomonas koreensis

Staphylococcus simulans

Carnobacterium maltaromaticum

Enterobacter cloacae

Pseudomonas antarctica

Pseudomonas brenneri

Pseudomonas fragi

Pseudomonas gessardii

Pseudomonas lundensis

Pseudomonas rhodesiae

Pseudomonas synxantha

Acinetobacter johnsonii

Aeromonas popoffii

Carnobacterium maltaromaticum

Microbacterium maritypicum

Micrococcus luteus

Pseudomonas fluorescens

Pseudomonas koreensis

Pseudomonas lundensis

Pseudomonas veronii

Shewanella profunda

Обработанные при температуре хранения  1±1 °С

Acinetobacter johnsonii

Escherichia coli

Proteus mirabilis

Pseudomonas fluorescens

Chryseobacterium  indologenes

Escherichia coli

Lactobacillus sakei

Proteus vulgaris

Pseudomonas brenneri

Pseudomonas chlororaphis

Pseudomonas fluorescens

Pseudomonas gessardii

Pseudomonas grimontii

Rhodococcus erythropolis

Carnobacterium  maltaromaticum

Hafnia alvei

Pseudomonas corrugata

Pseudomonas extremorientalis

Pseudomonas fluorescens

Pseudomonas fragi

Pseudomonas koreensis

Pseudomonas tolaasii

Aeromonas popoffii

Carnobacterium maltaromaticum

Pseudomonas brenneri

Pseudomonas fluorescens

Pseudomonas orientalis

Pseudomonas rhodesiae

Pseudomonas tolaasii



Результаты анализа микробной обсемененности 
поверхностей оборудования и воздуха предприятия по 
производству мясопродуктов

Зона Результаты анализа микробной 
обсемененности поверхности 

(смывы)

Результаты анализа микробной 
обсемененности воздуха

Мясной цех Candida parapsilosis

Acinetobacter guillouiae

Microbacterium  liquefaciens

Serratia proteamaculans

Enterococcus faecalis

.Leuconostoc pseudomesenteroides

Acinetobacter spp

Lactococcus lactis

Penicillium  camamberti

Chryseobacterium  spp.

Lactobacillus paracasei

Колбасный цех Acinetobacter calcoaceticus

Kurthia zopfli

Hafnia alvei

Acinetobacter spp.

Aeromonas hydrophila

Penicillium spp.

Lactobacillus paracasei

Leucocnostoc spp.

Зона упаковки Pseudomonas azotoformans

Serratia liquefaciens

Psychrobacter sp

Serratia proteamaculans

Lactococcus lactis

Leuconostoc mesenteroides

Micrococcus spp.

Penicillium camamberti

Chryseobacterium spp

Lactococcus lactis

Быстрая эволюция генома, включая 
приобретение и экспрессию генов 

устойчивости к антибиотикам

Важные 
внутрибольничные 

возбудители

Молочнокислые 
микроорганизмы, 
обнаруженные
 в пробах воздуха
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Установлен обязательный контроль в отношении 5 
сероваров пяти важных сероваров сальмонеллы, связанных 
с общественным здравоохранением, в соответствии с 
ISO/TR 6579-3  «Микробиология пищевых продуктов и 
кормов для животных – Горизонтальный метод 
обнаружения, подсчета и серотипирования сальмонелл»:

•Salmonella Typhimurium

•Salmonella Enteritidis

• Salmonella Infantis 

• Salmonella Virchow 

• Salmonella Hadar

У НАС ДАННЫЙ СТАНДАРТ НЕ ПЕРЕВЕДЕН
ТАКЖЕ НЕ ПЕРЕВЕДЕНЫ И НЕ ВНЕДРЕНЫ ГОСТ 

6579 -1, 6579-2
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Контроль норовируса в устрицах, ягодах ( малина, 
ежевика, клубника) установлен во Франции, Англии и 
других странах Евросоюза. Разработан ИСО стандарт

Сербия анализирует ягоды при осуществлении 
экспорта

Хорватия экспортирует устрицы и также их 
контролирует на наличие норовируса

Активно ведутся работы по мониторингу гепатита Е в 
печени и продуктах, изготавливаемых из них

Вирусы – новая угроза



Результаты исследований ФНЦ ПИЩЕВЫХ СИСТЕМ:

• Апробация методик по выявлению Норовируса из мягких фруктов и 
двухстворчатых моллюсков. Доказана эффективность и возможность их 
использования для мониторинга распространенности пищевых вирусов 
на территории Российской Федерации. 

• Проведен мониторинг распространенности Норовируса геногруппы GI и 
геногруппы GII в устрицах, Норовируса геногруппы GII в малине и 
клубнике и Гепатита Е в свиной печени на территории Российской 
Федерации. Показан высокий уровень распространенности Норовируса 
GII в устрицах (9,6%) и в клубнике (6,8 %)

• В отношении вируса Гепатита Е сделан вывод о необходимости 
исследований с учетом возраста животных и с учетом региона 
происхождения продукта.
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Уменьшение содержания нитрита, увеличение времени 
хранения, увеличение температуры-обязательно 
применение прогнозных моделей для понимания 
микробиологического риска 
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•Различные методы обработки пищевых продуктов 
могут вызывать образование сублетально 
поврежденных клеток.

•Температура, рН, среда и добавки существенно влияют 
на восстановление поврежденных клеток.

•Поврежденные клетки могут адаптироваться или 
приобретать устойчивость к различным стрессам.

•Наличие сублетально поврежденных клеток 
представляет большую угрозу безопасности пищевых 
продуктов.
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Документы, разработанные для предприятий

1. «Методические рекомендации по выявлению вирусных инфекций в пищевой 

промышленности»,   2022 г.

2. «Методических рекомендаций по идентификации, сбору и исследованию биопленок 

микробных контаминантов пищевых производств», 2022 г.

3. «Методика создания моделей моно- и мультивидовых биопленок грамотрицательных и 

грамположительных бактерий, предназначенных для изучения in vitro влияния внешних 

факторов на выживаемость микроорганизмов производственной среды», 2021 г.. 

4. «Методические рекомендации по повышению пищевой безопасности», 2022 г.

5. ГОСТ Р 70354-2022 Мясо и мясные продукты. Общие требования и порядок проведения 

испытаний для обоснования сроков годности
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