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В седьмом издании «Современной пищевой микробиологии», как в предыду-
щих, сосредоточено внимание на общей биологии микроорганизмов, обнаружи-
ваемых в пище. Почти все главы книги были в значительной мере переработаны
и дополнены результатами последних исследований. Рассмотрено более 80 но-
вых видов бактерий и более 10 видов грибов. Данное издание может быть ис-
пользовано как дополнительный или специальный курс в программе подготов-
ки микробиологов и в качестве основного курса по пищевой микробиологии
в учебных планах по пищевой технологии. И хотя знание органической химии
желательно, в особой подготовке для понимания большинства затронутых
в книге тем нет необходимости.

При использовании издания в качестве курса микробиологии желательно
придерживаться следующего плана. Обзор информации в главе 1 книги дает по-
нимание исторического развития, становления данной дисциплины и перспек-
тив ее дальнейшего развития. Запоминать многочисленные даты и события нет
необходимости, поскольку большая часть этой информации вновь встретится
читателю в соответствующих главах. Глава 2 включает обзор современных ме-
тодов, используемых для классификации бактерий, таксономические схемы
дрожжей и плесневых грибов, а также краткую информацию по основным ви-
дам бактерий и грибов, встречающихся в пище. Этот материал можно совмес-
тить с изучением главы 3, описывающей внутренние и внешние параметры пи-
щевых продуктов, влияющие на рост микроорганизмов. Главы 4–9 посвящены
определенным, специфическим пищевым продуктам, и материалы этих глав мо-
гут в значительной степени перекликаться с соответствующими темами, рас-
сматриваемыми в главе 3. В главах 10–12 рассмотрены методы культивирова-
ния и идентификации самих микроорганизмов, присутствующих в пище, или
продуктов их жизнедеятельности, и рассматривать данную тему лучше именно
в такой последовательности либо непосредственно перед изучением патоген-
ных пищевых микроорганизмов. Методы сохранения пищевых продуктов, из-
ложенные в главах 13–19, включают информацию, которая выходит за рамки
дополнительного курса, но принципы, лежащие в основе каждого из этих мето-
дов, должны быть охвачены.

Главы 20 и 21 посвящены санированию пищи, индикаторным микроорганиз-
мам и системам HACCP и FSO. Изучать эти темы логично непосредственно пе-
ред переходом к пищевым патогенным микроорганизмам. Главы 22–31 рассмат-
ривают известные (и предполагаемые) патогенные микроорганизмы пищевого

Предисловие



происхождения, включая их биологические свойства и методы контроля. Гла-
ва 22 представляет собой обзор последующих глав. Описаны способы диффе-
ренциации патогенных организмов от непатогенных, взаимодействие микроор-
ганизмов с биомембранами, информация об известных функциях сигма-факто-
ров и обнаружении кворума среди микроорганизмов, присутствующих в пище.
Материалы этой главы относительно механизмов патогенеза, возможно, лучше
изучать после чтения соответствующих глав о конкретных патогенах. Новый
раздел «Приложение» представляет собой упрощенную схему систематизации
присутствующих в пище и некоторых распространенных в окружающей среде
родов бактерий с использованием окраски по Граму, оксидазной и каталазной
реакций наряду с окрашиванием колоний.

Для большинства семестровых курсов, включающих три лекции и сопро-
вождающихся двумя-тремя лабораторными работами, желательно охватить не
более 60–70% приводимых в книге данных. Остальное предназначено для ис-
пользования в качестве информационно-ссылочного материала.

Конструктивная критика коллег помогла нам в работе над различными разде-
лами и частями этого издания. Мы выносим специальную благодарность каждо-
му из них.

Те, кто помогал нам в работе над предыдущими шестью изданиями книги,
отмечены в соответствующих изданиях.
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Материал этой части рассказывает о некоторых наиболее важных событиях,
которые привели к установлению роли микроорганизмов в продуктах
питания. Пищевая микробиология как раздел не имеет точной даты своего
появления. Далее будут описаны наиболее ранние наблюдения в этой
области. Указанные открытия в областях сохранения и порчи продуктов,
а также пищевых отравлений наряду с наиболее важными событиями
в связанном с пищей законодательстве помогут понять течение развития
пищевой микробиологии.

Великолепный и значительно более подробный обзор истории пищевой
микробиологии был выполнен Hartman.

Hartman, P.A. 2001. The evolution of food microbiology. In Food Microbiology —

Fundamentals and Frontiers, 2nd ed., eds. M.P. Doyle, L.R. Beuchat, and

T.J. Montville, 3–12, Washington, D.C.: ASM Press.

Ч а с т ь I
Исторические сведения



Хотя очень трудно определить точно, когда люди осознали, что в пищевых про-
дуктах присутствуют микроорганизмы, и поняли их роль, можно с увереннос-
тью сказать, что это случилось до появления бактериологии или микробиологии
как науки. Эпоху до появления микробиологии как науки можно условно обо-
значить донаучной эпохой и разделить на два периода: период собирательства и
период производства пищи. Первый начался с появлением человека более 1 млн
лет назад и закончился около 8000 лет назад. Большую часть этого периода люди
были, вероятно, плотоядными; растительная пища появилась в их рационе по-
зднее. Именно тогда люди начали готовить пищу.

Период производства пищи начался около 8000–10 000 лет назад и включает
настоящее время. С его началом люди столкнулись с проблемами порчи пище-
вых продуктов. С появлением приготовленной пищи возникли проблемы рас-
пространения заболеваний через пищу и порчи пищевых продуктов, вызванные
неправильным хранением. Проблема порчи приготовленной пищи появилась
около 6000 лет до н. э. Гончарное дело пришло в Западную Европу с Ближнего
Востока около 5000 лет до н. э. Предполагают, что первые глиняные горшки для
варки на Ближнем Востоке начали использовать около 8000 лет назад [11].
Ремесла хлебопечения, пивоварения и хранения продуктов также начали разви-
ваться приблизительно в это время и благодаря появлению первых горшков [10].
Самые ранние свидетельства производства пива относятся к древней Вавилонии
(7000 г. до н. э.) [8]. Полагают, что шумеры около 3000 лет до н. э. первыми стали
заниматься животноводством и производством молока и одними из первых —
производством масла. Известно, что шумеры также производили соленые мясо и
рыбу, жир, сушили кожи, выращивали пшеницу и ячмень. Египтяне употребляли
молоко, масло и сыр уже в 3000 г. до н. э. В 3000–1200 гг. до н. э. евреи использо-
вали сольМертвого моря для консервирования различных продуктов питания [2].
Китайцы и греки употребляли соленую рыбу; считается, что греки научили этому
римлян, которые употребляли маринованное мясо. Такие технологии, как сушка и
консервирование пищевых продуктов, были связаны одна с другой и, вероятно,
повлияли на взаимное развитие. Известно, что ассирийцы к 3500 г. до н. э. произ-
водили вина. Сброженные колбасы производились и потреблялись древними ва-
вилонянами и древними китайцами уже в 1500 г. до н.э. [8].

Еще один метод консервирования, который, вероятно, появился в это же вре-
мя, — использование различных масел, таких как оливковое и кунжутное.
Jensen [6] обращает внимание на то, что использование масел привело к резкому
увеличению количества стафилококковых отравлений. Римляне к 1000 г. до н. э.
умели прекрасно консервировать мясо, кроме говядины, и, согласно Сенеке, ис-
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пользовали снег для упаковки креветок и других скоропортящихся продуктов.
Предполагается, что примерно в это время возникли практика копчения мяса
как способа консервации и производство сыров и вин. Вряд ли люди в то время
понимали суть технологий консервирования, а также роль пищи в распростра-
нении заболеваний и опасность употребления мяса больных животных.

Некоторый прогресс в понимании природы пищевых отравлений и порчи пи-
щевых продуктов появился в период между рождением Христа и XI веком нашей
эры. Частой причиной смерти в средние века был эрготизм (вызываемый употреб-
лением злаковых, пораженных грибом Claviceps purpurea). Более 40 000 человек
умерли от него только во Франции в 943 г. н. э. Но людям не было известно, что
токсин, вызывающий отравление, вырабатывается грибом [12]. Первое упомина-
ние о мясниках относится к 1156 г., а к 1248 г. в Швеции существовали понятия
товарного и непригодного к продаже мяса. В 1276 г. в Аугсбурге был введен обя-
зательный ордер на убой и инспекцию скота в государственных скотобойнях. Но,
несмотря на то что люди к началу тринадцатого века имели понятие о качестве
мяса, вряд ли они знали о связи между качеством мяса и микроорганизмами.

Возможно, первым выдвинул предположение о роли микроорганизмов в порче
пищевых продуктов в 1658 г. А. Кирхер, монах, который исследовал разлагаю-
щиеся тела, мясо, молоко и другие субстанции и наблюдал то, что он назвал
«червяками», невидимыми невооруженным глазом. Тем не менее описанию
Кирхера не хватало точности, и его наблюдения не получили широкого призна-
ния. В 1765 г. Спалланцани показал, что если говяжий бульон кипятить в тече-
ние одного часа и затем запаять, он не портится. Эксперимент Спалланцани был
направлен на опровержение доктрины самопроизвольного зарождения жизни.
Однако он не убедил сторонников этой теории, полагавших, что такая обработка
уничтожает кислород, который, они считали, необходим для самопроизвольно-
го зарождения жизни. В 1837 г. Шванн показал, что термически обработанные
настои остаются стерильными в присутствии воздуха, который он подавал в на-
стой через нагреваемую витую трубку [9]. Хотя оба ученых продемонстрирова-
ли возможность сохранения пищи путем термической обработки, ни один из
них не воспользовался этой идеей на практике, так же как и Д. Папин и Г. Лейб-
ниц, натолкнувшиеся на эту идею в конце XVIII в.

Говоря об истории консервирования, нельзя не привести краткую биогра-
фиюНиколяАппера (1749–1841). Этот француз с раннего детства работал в вин-
ном погребе своего отца, а в 1778 г. вместе со своими братьями основал пивова-
ренный завод. В 1784 г. он открыл кондитерскую в Париже, которая впо-
следствии дала начало оптовому бизнесу. В 1789–1793 гг. Аппер объяснил
консервирование пищи. В 1802 г. он основал консервный завод и начал экспор-
тировать свою продукцию в другие страны. Французский военно-морской флот
опробовал его метод консервирования в 1802 г., и в 1809 г. сотрудник министер-
ства посоветовал Апперу продвигать свое изобретение. В 1810 г. он опублико-
вал свой метод и был награжден 12 000 франков [7].

Это, конечно, было началом эры консервирования в том виде, в котором его
применяют сегодня [5]. Только около 50 лет спустя Л. Пастер продемонстри-
ровал влияние микроорганизмов на порчу вина, что дало толчок повторному
открытию бактерий. Впервые их наблюдал в микроскоп и описал в 1683 г. гол-
ландец А. Левенгук, но Аппер вряд ли знал об этом открытии, поскольку отчет
Левенгука был написан не на французском.
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Первым человеком, который понял и оценил роль микроорганизмов в пище-
вом производстве, был Пастер. В 1837 г. он показал, что скисание молока вызва-
но микроорганизмами, а приблизительно в 1860 г. он впервые использовал тер-
мическую обработку для уничтожения нежелательных микроорганизмов в вине
и пиве. В настоящее время этот метод известен как пастеризация.

Основные исторические события

В этом разделе приведены наиболее значительные даты и события в истории
сохранения пищевых продуктов, их порчи, пищевых отравлений и пищевого
законодательства. Последнее относится в основном к США.

Сохранение пищевых продуктов

1782 — Шведский химик ввел консервирование уксуса.

1810 —

—

Аппер (Appert) во Франции получил патент на сохранение пищевых продуктов кон-
сервированием.
Оспорен британский патент Петера Дюранда (Peter Durand) на сохранение пищевых
продуктов в «стекле, керамике, жести или других металлах или подходящих матери-
алах». Патент позднее приобрела компания Donkin, Hall и Gamble, предположитель-
но у Аппера [1, 4].

1813 —

—

Компания Donkin, Hall и Gamble внедрила практику постобработки консервирован-
ных продуктов.
Полагают, что люди начали использовать SO2 в качестве консерванта для мяса при-
мерно в это время.

1825 — Патент на использование жестяных консервных банок получили Т. Кенсетт и Э. Даг-
гетт (T. Kensett и E. Daggett, США).

1835 — Патент на сгущенное молоко получил Ньютон (Newton, Англия).

1837 — Уинслоу (Winslow) первым консервировал кукурузу с кукурузного початка.

1839 —
—

В США стали широко использоваться жестяные банки [3].
Получен патент на использование солевого раствора для повышения температуры
кипения воды, Л. А. Фастир (L. A. Fastier, Франция).

1840 — Впервые были консервированы фрукты и рыба.

1841 — Британский патент на использование солевого раствора для повышения температуры
кипения воды, основанный на методе Л. А. Фастира, получен С. Голднером и Дж. Верт-
хаймером (S. Goldner, J. Wertheimer).

1842 — Английский патент на замораживание пищевых продуктов путем погружения в лед
и солевой раствор оспорен Х. Бенжамином (H. Benjamin).

1843 — Первая попытка стерилизации паром сделанаА.Уинслоу (I.Winslow,штатМэн, США).

1845 — С. Эллиот (S. Elliott) ввел консервирование в Австралии.

1853 — Патент на стерилизацию пищевых продуктов автоклавированием получил Р. Ше-
валлье-Аппер (R. Chevallier-Appert).

1854 — Пастер начал исследование вин. Коммерческое введение термической обработки
для устранения нежелательных микроорганизмов произошло в 1867–1868 гг.

1855 — Гримвейд (Grimwade, Англия) впервые получил сухое молоко.

1856 — Патент на производство сгущенного молока без сахара получил Гейл Борден (Gail
Borden, США).

1861 — А. Соломон (I. Solomon) ввел использование солевого раствора в США.

1865 — ВСШАначали практиковать искусственную заморозку рыбы в промышленных мас-
штабах, в 1889 г. — яиц.

1874 —
—

Использование льда в широких масштабах для транспортировки мяса по морю.
Были введены в использование реторты.
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1878 — Проведена первая успешная транспортировка замороженного мяса изАвстралии вАнг-
лию. Первая транспортировка мяса из Новой Зеландии в Англию произошла в 1882 г.

1880 — В Германии введена в практику пастеризация молока.

1882 — Кракович (Krukowitsch) первым заметил, что озон уничтожает бактерии, вызываю-
щие порчу пищевых продуктов.

1886 — Американец Э. Спаун (A. F. Spawn) разработал механический процесс сушки фрук-
тов и овощей.

1890 —
—

В США стали практиковать пастеризацию молока в промышленных масштабах.
В Чикаго внедрили механическое замораживание/охлаждение фруктов.

1893 — Г. Койт (H. L. Coit) начал движение за сертификацию молока в штате Нью-Джерси,
США.

1895 — Первоебактериологическоеисследованиепроцесса консервированияРасселлом (Russell).

1907 —

—

И. Мечников выделил из йогурта одну из молочнокислых бактерий и назвал ее
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus.
Б. Т. П. Баркер (B. T. P. Barker) отметил роль уксуснокислых бактерий в производст-
ве сидра.

1908 — Бензоат натрия был официально разрешен в США для консервировния некоторых
пищевых продуктов.

1916 — Р. Планк (R. Plank), Э. Эренбаум (E. Ehrenbaum) и К. Ройтер (K. Reuter), Германия,
разработали метод быстрой заморозки пищевых продуктов.

1917 —

—

Кларенс Бердси (Clarence Birdseye) в США начал работу по замораживанию пище-
вых продуктов для розничной торговли.
Был выдан патентФранксу (Franks) на сохранениефруктов и овощей при помощиСО2.

1920 — Бигелоу (Bigelow) и Исти (Esty) опубликовали первую систематическую работу по
изучению устойчивости спор к температуре выше 100 �С. Бигелоу (Bigelow), Бохарт
(Bohart), Ричардсон (Richardson) и Болл (Ball) опубликовали общий метод расчета
термического процесса. Этот метод был упрощен Боллом (C. O. Ball) в 1923 г.

1922 — Исти (Esty) и Мейер (Meyer) установили, что для спор Clostridium botulinum в фос-
фатном буфере z = 18 �F.

1928 — В Европе впервые использовали хранилища с контролируемой атмосферой для хра-
нения яблок в промышленном масштабе (в Нью-Йорке их впервые использовали
в 1940 г.).

1929 —

—

Выдан французский патент на использование излучения высокой энергии для пере-
работки пищевых продуктов.
Начало розничной продажи замороженных продуктов Бердси (Birdseye).

1943 — Б. Проктер (B. E. Proctor) в США первым использовал ионизирующее излучение для
сохранения мяса для гамбургеров.

1950 — Концепция времени D вошла в широкое пользование.

1954 — Английский патент на использование антибиотика низина для контроля клостриди-
альных дефектов некоторых плавленых сыров.

1955 — Одобрено использование сорбиновой кислоты для консервирования пищевых про-
дуктов.

1967 — В США создана первая промышленная установка для облучения пищевых продук-
тов. Вторая была пущена в 1992 г. во Флориде.

1988 — В США был официально признан безвредным антибиотик низин.

1990 — В США одобрено облучение домашней птицы.

1997 —

—

В США одобрено облучение интенсивностью максимум 4,5 кГр для свежей говяди-
ны и 7,0 кГр для мороженой говядины.
Озон официально признан безвредным для использования в пищевой промышлен-
ности Управлением контроля качества пищевых продуктов и медикаментов США.
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В седьмом английском издании основное внимание сосредоточено на 
общей биологии микроорганизмов, обнаруживаемых в пище. Дан обзор 
современных методов классификации бактерий, таксономических схем 
для дрожжей и плесневых грибов. Описаны факторы роста микроорга"
низмов в пищевых продуктах. Читателя заинтересуют методы культиви"
рования микроорганизмов, используемых в пищевой промышленности, 
а также способы сохранения от порчи продуктов и описание способов 
дифференциации патогенов от непатогенов. Отдельные главы посвя"
щены санированию пищи, индикаторным микроорганизмам, системам 
контроля качества пищевого производства. 

Для студентов и преподавателей пищевых, биотехнологических и ме"
дицинских вузов, научных сотрудников, специалистов и работников 
саннадзора.




