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Всесвітньою організацією охорони здоров’я створено Довідкову групу з 

епідеміології для моніторингу захворювань харчового походження в усьому світі. 
Спостереженню підлягають близько тридцять харчових патогенів, які спричиняють 
найбільшу кількість захворювань і смертей серед людей. З п’яти основних 
мікроорганізмів, що спричиняють хвороби харчового походження, чотири були 
бактеріями, зокрема Escherichia coli, Campylobacter spp., Salmonella enterica і Shigella 
spp. [1]. Хвороби харчового походження, які спричинені даними мікроорганізмами 
також завдають величезної шкоди світовій економіці, наприклад, у США середній 
інцидент повязаний із кишковою хворобою, коштує приблизно 1500 доларів США на 
людину, а загальна річна оціночна вартість цих харчових хвороб сягає понад 75 
мільярдів доларів [2].  

Сьогодні, щоб забезпечити безпечність харчових продуктів використовуються 
декілька підходів. Пастеризація зазвичай використовується для зменшення кількості 
бактерій у рідинах і молочних продуктах, особливо в молоці. Однак пастеризація не 
підходить для багатьох свіжих харчових продуктів, оскільки процес призводить до 
руйнування продуктів. Інший метод, який використовується для зменшення патогенів у 
харчових продуктах, − це обробка під високим тиском, яка піддає харчові продукти 
високому тиску для деактивації мікробів. Ця техніка успішно використовується у 
консервній промисловості [3]. Хімічні дезінфікуючі засоби, такі як хлор і надоцтова 
кислота, зазвичай використовуються для зменшення мікробних агентів на свіжих 
фруктах, овочах, а також на технологічному обладнанні [4, 5]. Хоча вони, як правило, 
ефективні, багато з цих хімікатів можуть негативно впливати на навколишнє 
середовище і з огляду на сучасні тенденції до органічних продуктів, оброблення їх 
хімічними біоцидами знижує попит на такі продукти. Проте, одним із важливих 
недоліків усіх цих методів є те, що вони знижують усю мікробіоту продукту, як 
патогенні, так і потенційно сприятливі бактерії нормальної мікрофлори людини. Крім 
того, навіть за використання усіх цих методів, спалахи харчових захворювань постійно 
реєструються. 

Наведені факти вказують на необхідність цілеспрямованого антимікробного 
підходу, який можна використовувати окремо або в поєднанні з методами, описаними 
вище для запобігання потраплянню харчових бактеріальних патогенів до споживачів. 
Одним з таких методів є використання літичних бактеріофагів націлених на патогенні 
харчові бактерії в продуктах харчування, без шкідливого впливу на їхню нормальну 
мікрофлору. Цей підхід називають «біоконтролем бактеріофага» [6]. Фаговий 
біоконтроль все більше сприймається як природна та екологічно чиста технологія, 
ефективна для конкретного впливу на бактеріальні патогени в різних харчових 
продуктах. Біоконтроль фагів є, мабуть, найбільш екологічним антимікробним 
втручанням, доступним на сьогодні. Більшість, якщо не всі, доступні на даний момент 
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комерційні продукти біоконтролю фагів містять природні фаги, тобто фаги, виділені з 
навколишнього середовища, які не є генетично модифікованими. Багато з цих 
препаратів також не містять жодних добавок чи консервантів, зазвичай це розчини на 
водній основі, що складаються з очищених фагів і низьких рівнів солей [7]. 
Дослідження свідчить про те, що бактеріофаги не змінюють органолептичні (тобто 
сенсорні) властивості харчових продуктів [8]. До того ж, порівняно з іншими заходами 
забезпечення безпечності харчових продуктів, вартість застосування бактеріофагів є 
відносно низькою. 

Отже,  біологічні властивості літичних бактеріофагів та інші якості комерційних 
продуктів біоконтролю фагів, як пояснено вище, роблять біоконтроль фагів дуже 
привабливим методом для подальшого підвищення безпечності харчових продуктів. 
Тому виділення літичних фагів з середовища виробництва харчових продуктів до 
конкретних патогенних мікроорганізмів та розроблення препаратів для застосування у 
харчовій промисловості дозволить знизити ризик передачі аліментарних патогеннів 
через харчові продукти.    
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