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В работе представлен обзор литературных источников по 
теме распространение бактерий Bacillus subtilis и pumilus (mesenteri-
cus) в продуктах питания. Установлено, что эти почвенные сапро-
фиты вызывают картофельную болезнь хлеба и являются причи-
ной порчи продуктов питания в свежем и переработанном видах.

По литературным данным бактерии Bacillus subtilis и pumilus (mes-
entericus) играют существенную роль в порче молочных продуктов, кон-
дитерских изделий, сахарных сиропов, консервов, зерновых, хлебных 
и других продуктов. Обращалось внимание на то, что бактерии Bacillus 
subtilis могут обсеменять различные пищевые продукты (хлеб, мясо и 
др.), вызывая их порчу [1]. Bacillus subtilis относится к микроорганиз-
мам, вырабатывающим протеолитические ферменты, которые расще-
пляют белок до конечных продуктов, поэтому называется «микробом 
гниения». Процесс психрофильного поверхностного гниения протекает 
в 5 фаз и, как известно, сопровождается сменой микроорганизмов. В 
первой фазе очень медленно развиваются бактерии рода Bacillus (Bacil-
lus subtilis и Bacillus pumilus (mesentericus)) [2]. Картофельную болезнь 
хлеба вызывают штаммы бактерий видов Bacillus subtilis и pumilus (mes-
entericus), обладающие высокой протеолитической и амилолитической 
активностью. Под действием амилаз в хлебе увеличивается количество 
декстринов, придающих мякишу хлеба излишнюю липкость. Продукты 
распада белков, образующиеся в результате действия протеолитиче-
ских ферментов, обладают резким специфическим запахом [3]. Внеш-
не картофельная болезнь хлеба характеризуется очаговым, влажным 
ослизнением мякиша с желтовато-коричневым цветом и гнилостным 
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запахом. При разламывании хлеба видны тонкие тягучие нити. Употре-
бление такого хлеба может привести к пищевому отравлению. Болезнь 
обнаруживается обыкновенно не раньше, чем через двое суток после 
выпечки хлеба [4]. Споровые бактерии, попадая в организм человека, 
способны вызывать очень серьезные нарушения функционирования 
иммунной системы, желудочно-кишечного тракта, печени, органов 
дыхания, нервной системы. Поэтому даже если споровые бактерии не 
вызывают картофельной болезни хлеба, все же их наличие в готовых 
изделиях нежелательно [5]. При изучении микрофлоры испорченных 
консервов, включая слабокислые виды (консервированный зеленый 
горошек и кукуруза) и кислые (томаты, ананасы, персики и груши) уста-
новлено, что наиболее частой причиной порчи консервов являются тер-
мофильные спорообразующие аэробные и анаэробные бактерии и ме-
зофильные бациллы, в их числе на первом месте Bacillus subtilis, Bacillus 
pumilus (mesentericus) [6]. Исследователями установлено, что одной из 
причин, вызывающих порчу консервированных компотов, фруктовых и 
ягодных соков является инфицирование этих продуктов Bacillus subtilis 
и Bacillus pumilus (mesentericus)). Для предотвращения порчи авторы 
рекомендуют термическую обработку не ниже чем при 100° С в тече-
ние 10 мин. Однако, присутствие в готовых консервах вышеназванных 
сапрофитных аэробных бацилл допускается при отсутствии бомбажа, 
сохранении нормальных органолептических показателей и нерарушен-
ной герметичности банок. Также бактерии вида Bacillus subtilis – это 
контаминанты растительного сырья для производства косметических 
препаратов, к которым также относятся водно-спиртовые, пропилен-
гликолевые и масляные экстракты. Данное обстоятельство обуславли-
вает необходимость поиска различных консервантов и их смесей при 
изготовлении и хранении разных типов растительных экстрактов [7-10].
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In work the review of references on a subject distribution of bacteria 
of Bacillus subtilis and pumilus (mesentericus) in food is submitted. It is es-
tablished that these soil saprofita cause a potato disease of bread and are 
the reason of damage of food in the fresh and processed types.


