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В работе представлен обзор литературных источников по 
теме распространение бактерий Bacillus subtilis и pumilus (mesen-
tericus) вконсервах. Установлено, что вышеназванные бактерии вхо-
дят в состав остаточной микрофлоры мясных и мясо-раститель-
ных. Их споры прорастают при 37 °С на 20 – 27 день. Хроническая 
интоксикация приводит к разнонаправленным нарушениям водного 
и липидного обмена, угнетению синтеза белка и повышенному рас-
ходу энергии на нейтрализацию токсического действия.

Промышленно-стерильными считают консервы, содержащие 
жизнеспособные клетки негазообразующих непатогенных и нетокси-
генных аэробных бацилл Bacillus subtilis, Bacillus polymysa, Bacillus cere-
us. В промышленно-стерильных консервах не должно содержаться па-
тогенных и токсигенных микроорганизмов, а также возбудителей порчи 
консервов: термофильных бацилл и клостридий, газообразующих ме-
зофильных бацилл и клостридий [1-2]. Допустимое количество клеток 
микроорганизмов в 1 г консервируемого продукта, не нарушающее его 
микробиологической стабильности в процессе хранения и не представ-
ляющее опасности для здоровья человека, составляет 1:101-1:103 КОЕ/г 
[3]. 

В состав остаточной микрофлоры мясных и мясо-растительных 
консервов входят бактерии Bacillus subtilis. Для выявления остаточной 
микрофлоры, способной развиваться, после стерилизации консервы 
подвергают косвенном) микробиологическом) контролю - 5- 10%-ной 
термостатной выдержке при 37 °С в течение 10 суток. Если в консер-
вах перед стерилизацией установлены повышенная общая микробная 
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обсемененность, наличие спор анаэробных клостридий или термо-
фильных аэробов возбудителей плоско-кислой порчи, то они подлежат 
100%-ной термостатной выдержке. За это время сохранившие жизне-
способность споры микроорганизмов могут прорасти. Затем вегетатив-
ные формы их будут размножаться и вызовут порчу продукта, опреде-
ляемую наружным осмотром (бомбаж или течь на лопнувших банках) 
[4-6]. Однако термостатная выдержка - недостаточный критерий для за-
ключения о промышленной стерильности консервов. При длительном 
хранении консервов, подвергнутых термостатированию, иногда вновь 
выявляются бомбажные банки. Это объясняется, во-первых, тем, что 
температура термостатной выдержки (37°С) не является оптимальной 
для всех микроорганизмов остаточной микрофлоры консервов, среди 
которых много термофилов, активно проявляющих свою жизнедея-
тельность при более высоких температурах. Во-вторых, споры микро-
организмов, ослабленные стерилизацией, часто не успевают прорасти 
в течение 10 дней, и проявляют свою жизнедеятельность значительно 
позже. Например, споры Bacillus subtilis и pumilus (mesentericus) про-
растают при 37 °С только после 20 - 27-дневной выдержки [7-9, 11-12]. 
На метаболитическом уровне хроническая интоксикация, вызываемая 
вышеуказанными микроорганизмами, приводит к разнонаправленным 
нарушениям водного и липидного обмена, угнетению синтеза белка и 
повышенному расходу энергии на нейтрализацию токсического дей-
ствия: а в поддерживающем обмене – к нарушениям соотношения в 
утилизации белков и липидов [10].
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In work the review of references on a subject distribution of bacteria 
of Bacillus subtilis and pumilus (mesentericus) in canned food is submitted. 
It is established that the above-named bacteria are a part of residual 
microflora meat and meat and cereal. Their disputes sprout at 37 °C for 20 
– 27 day. Chronic intoxication leads to multidirectional violations of water 
and lipidic exchange, oppression of synthesis of protein and the increased 
power consumption on neutralization of toxic action.


