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Збільшення кількості населення веде до росту проблеми глобальної 

продовольчої безпеки. Тому вкрай важливо підтримувати на високому рівні 

виробництво і якість продуктів харчування, уникаючи, при цьому, негативного впливу 

на навколишнє середовище в цілому [6]. Одним з негативних факторів є широке 

використання антибіотиків і дезінфікуючих засобів в молочному виробництві, що 

сприяло нинішній кризі антибіотикорезистентності мікроорганізмів. Крім того, 

неконтрольований викид протимікробних препаратів в навколишнє середовище 

становить значну загрозу для природних екосистем [1, 6]. З цих причин останнім часом 

дослідження були зосереджені на використанні природних протимікробних препаратів 

з метою створення більш безпечного і стійкого ланцюга виробництва молочних 

продуктів. 

Незважаючи на досягнення сучасних технологій, харчова промисловість 

постійно переживає загрозу мікробного зараження. Традиційні антимікробні засоби, 

такі як пастеризація, обробка високим тиском, опромінення та хімічні дезінфікуючі 

речовини, здатні в певній мірі зменшити мікробну популяцію в продуктах харчування 

[2]. Проте вони також мають значні недоліки, такі як великі фінансові інвестиції, 

потенційні пошкодження обладнання через їх корозійну дію та негативний вплив на 

органолептичні властивості (і, можливо, харчову цінність) продуктів [5]. 

У контексті безпеки харчових продуктів бактеріофаги є привабливою 

альтернативою. Через специфіку бактеріофагів фаговий біоконтроль націлений лише на 

патогенні бактерії в продуктах харчування, не порушуючи нормальну мікрофлору їжі. 

Фаги є ефективним методом знищення бактерій, стійких до антибіотиків. Крім того, 

фаговий біоконтроль є, мабуть, найбільш екологічно чистим антимікробним 

втручанням, яке сьогодні існує. Фаги описані як безпечні для людини, тварин, рослин 

та навколишнього середовища, вони не завдають поверхневих ушкоджень для 

обладнання та не змінюють органолептичні властивості харчових продуктів. Тому вони 

мають великий потенціал для використання як біоконтролюючий засіб у продуктах 

харчування [1, 2, 5]. 

Зазначимо, що препарати фагів широко використовуються у харчовій 

промисловості за кордоном. Після успішного тестування бактеріофагів в якості 

біоконтролю в США, міністерства охорони здоров'я багатьох країн, включаючи Ізраїль, 

Канаду, Швейцарію, Австралію, Нову Зеландію та Європейський Союз схвалили їх для 

використання в продуктах харчування. Крім того, FDA затвердив використання Listeria 

monocytogenes phage, Listex P100 (EBI Food Safety, Вагенінген, Нідерланди) як GRAS 

(загальновизнаний як безпечний) для всіх харчових продуктів .  

У молоці та молочних продуктах успішно застосовуються фаги для запобігання 

розвитку Salmonella еnteritidis під час виготовлення та зберігання сиру [5] та 

зменшення зростання Listeria monocytogenes у м’яких сирах з червоною пліснявою [2]. 

Дещо менше досліджень стосовно застосування стафілококових бактеріофагів у 



 
V Міжнародна науково-технічна конференція «Стан і перспективи харчової науки та промисловості» 

 

71 

 

молочній промисловості, незважаючи не те, що золотистий стафілокок часто забруднює 

молоко під час доїння, зберігання та переробки [7]. 

Вченими отримано два фаги S. aureus з молока: phiH5 та phiA72, які інфікували 

декілька ізолятів бактерій для попередньої оцінки їх як біоконсервантів у молоці. Ці 

фаги гальмували ріст S. aureus у пастеризованому незбираному молоці, але були менш 

активними у напівзнежиреному та в цільному сирому молоці [3]. Тим не менш, 

вірулентні похідні (phiIPLA88 і phiIPLA35), отримані з цих помірних фагів, показали 

більш високу ефективність. Суміш цих вірулентних фагів призвела до повного 

усунення збудника у цілісному ультрапастеризованому молоці [3]. Крім молока, 

вірулентні фаги phiIPLA88 та phiIPLA35 також змогли швидко зменшити 

життєздатність S. aureus під час виготовлення, а також дозрівання свіжих та твердих 

сирів. Висока специфічність цих фагів дозволила знизити патогенні бактерії в 

ферментованих продуктах, не порушуючи ріст заквасок [1]. Існує ряд досліджень, в 

яких продемонстрована ефективність фагів при первинному виробництві молока на 

фермах: лікуванні маститів у корів. Проведені дослідження вказують на високу 

ефективність застосування фага Phage SAvB14, активного щодо Staphylococcus aureus 

var. bovis. Так, за впливу бактеріофагу на біоплівки S. aureus var. bovis встановлено 

зменшення оптичної густини розчину барвника на 77,5 % порівняно з початквою 

густиною. При цьому з біоплівки не виділяли життєздатних клітин S. aureus. Отже, 

перспективним є розробка схем та методів щодо застосування фагу Phage SAvB14 для 

біоконтролю Staphylococcus aureus у молоці під час його зберігання [4]. 

Таким чином, нові методи консервації харчових продуктів повинні постійно 

удосконалюватися та посилювати контроль за поширенням патогенних 

мікроорганізмів. Фаги, як природні антимікробні засоби, можуть запропонувати 

високоефективну екологічно безпечну альтернативу хімічним речовинам. 
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