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В статье описаны факультативно-аэробных спорообразую-
щих бактерий рода Васillus чаще всего встречающиеся в пищевых 
продуктах животного и растительного происхождения и их иден-
тификация при помощи бактериофагов.

Различные виды спорообразующих бактерий рода Васillus (Conn 
F. 1872) широко распространены в окружающей среде и нередко рас-
сматривались как возбудители разнообразных видов порчи пищевых 
продуктов [1, 2, 8, 9].

Из спорообразующих микроорганизмов значительную долю 
остаточной микрофлоры мясных и мясо-растительных консервов 
обычно составляют термофильные бациллы (Васillus polymyxa, Васillus 
asterosporus, Васillus stearothermophilus, Васillus thermoliquefaciens, 
Васillus coagulans, Васillus aerothermophilus), а также, мезофильные ба-
циллы (Васillus subtilis, Васillus cereus, Васillus mesentericus и др.) имею-
щие очень термоустойчивые споры [1, 2, 3, 5, 6, 7].

Два вида бактерий рода Bacillus входят в группу микроорганиз-
мов, вызывающих плоскокислую порчу консервов - Bacillus coagulans 
(Bacillus thermoacidurans) и Bacillus stearothermophilus. Споры вышеназ-
ванных микроорганизмов были найдены в консервированных овощах 
и молочных консервах, при благоприятных условиях они могут про-
растать и привести к порчи продуктов. Развитие в консервированных 
продуктах бактерий видов Bacillus coagulans (Bacillus thermoacidurans) 
и Bacillus stearothermophilus приводит к изменению рН, бомбаж кон-
сервов не происходит, как при контаминации содержимого бактериями 
вида Clostridium thermosaccharolyticum [1, 2, 3]. 

Бактерии вида Bacillus coagulans (Hammer B.W., 1915) редко выде-
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ляются из почвы, однако являются частыми контаминантами продуктов, 
отличающихся повышенной кислотностью среды (консервированные 
томатный сок, силос, лечебные кремы и антациды) [1, 2]. 

Бактерии видов Bacillus subtilis (Ehrenberg C.G., 1835) и Bacillus 
mesentericus широко распространены в почве и воздухе, постоянно за-
грязняют пищевые продукты, а также материалы и сырье, используе-
мые для их выработки. Описаны случаи порчи консервов с бомбажем 
банок, при которых отмечалось массовое распространение бактерий 
видов Bacillus subtilis и Bacillus mesentericus [1, 2].

Бактерии видов Bacillus subtilis и Bacillus mesentericus являются 
возбудителями болезней печеного хлеба и макарон [1].

Бактерии вида Bacillus mesentericus - фитопатогенные бактерии, 
поражающие различные растения: лен, тыкву, кукурузу, свеклу, плоды 
апельсина, абрикоса, кабачков и других растений, клубни картофеля, 
семенники капусты, коробочки хлопчатника. Из загнивших плодов то-
матов были выделены штаммы спорообразующих бактерий относящих-
ся к видам Bacillus subtilis и Bacillus mesentericus [1, 9].

Другой группой спорообразующих бактерий, вызывающих пораже-
ния растений, являются бактерии видов Васillus macerans (Schardinger F., 
1905), Васillus polymyxa (Prazmowski, A., 1880). Эти виды бактерий вызыва-
ют бактериоз льна. Описаны поражения картофеля, моркови, лука, огур-
цов и других растений и плодов, вызываемые бактериями видов Васillus 
macerans, Васillus polymyxa. Ведущим фактором в этиопатогенезе этих по-
ражений являются ферменты, разлагающие пектин и протопектин [1].

Распространенными возбудителями порчи различных пищевых 
и кулинарных изделий, а также молочных продуктов являются Васillus 
cereus. Источником загрязнений микроорганизмами являются воздух и 
различные предметы окружающей среды. При хранении пищевых про-
дуктов в отсутствие холода всегда создаются благоприятные условия 
для развития и массового размножения бактерий [1].

Трансформация спор бактерий вида Васillus cereus в вегетативные 
формы и их размножение протекают при температуре 10-49°С и рН 4,9-
9,3. При хранении пищи в холодильнике (0-4 °С) бактерии вида Bacillus 
cereus не размножается. Их размножению также препятствует кислая 
среда и высокая концентрация сахара. Схожими с Bacillus cereus харак-
теристиками обладают еще несколько бактерий этого рода, в том числе 
Bacillus thuringensis, Bacillus subtilis и Bacillus licheniformis [1, 2].

Бактерии вида Васillus licheniformis (Weigmann Н., 1898), входят 
в условную группу Bacillus subtilis – mesentericus, они были выделены 
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из проб хлеба, пораженного каторофельной болезнью хлеба. Бактерии 
вида Васillus licheniformis выделяют также при септицемиях, перитони-
тах, офтальмологических гнойных осложнениях, выкидышах, а также 
пищевых отравлениях, связанных с потреблением в пищу молочных и 
мясных продуктов, в том числе детского питания, овощей. Клиника от-
равлений, вызванных бактериями вида Васillus licheniformis счень схо-
жа с симптомами пищевого токсикоза, вызванного бактериями вида 
Васillus cereus (Frankland, G.C. and Frankland P.F., 1887) [1, 2]. 

Идентификация выше перечисленных бацилл проводится био-
химическими методами, что длительно по времени и часто не эффек-
тивно, из-за близкого родства видов [4, 5]. Для более точной видовой 
диагностики рекомендуем использовать бактериофаги. Применяя фа-
говые биопрепараты можно осуществлять контроль параметров техно-
логического процесса изготовления продуктов питания, анализировать 
качественный и количественный состав выделенных из сырья бацилл, 
являющихся причиной картофельной болезни хлеба, порчи продуктов 
питания, пищевых отравлений, вызванных непатогенными бактериями 
рода Bacillus, разрабатывать контрольные меры для их ликвидации. 
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DISTRIBUTION OF BACTERIA OF THE GENUS OF 
BACILLUS IN FOODSTUFFS

Kaldyrkaeva Z.S., Zolotukhin S.N.

Key words: Bacillus, Vasillus, food products, bacteriophages, con-
tamination, poisoning, bacteria.

The article describes optional aerobic spore-forming bacteria of the 
genus Vasillus most often found in food products of animal and plant origin 
and their identification with the help of bacteriophages.


