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МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ДРОЖЖЕЙ  
И ПЛЕСНЕВЫХ ГРИБОВ В МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТАХ 

Дрожжи и плесневые грибы, как представители микрофлоры порчи, способные к раз-
витию при пониженных температурах, являются одним из микробиологических рис-
ков, возникающих при хранении молочной продукции. Их допустимое содержание для 
отдельных групп продуктов установлено требованиями ТР ТС 033/2013, что предпола-
гает осуществление выходного микробиологического контроля по ГОСТ 33566-2015. 
В статье дана характеристика питательных сред Сабуро и агаровой для определения 
дрожжей и плесневых грибов, производимых и поставляемых ВНИИМС. 
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Гос у да рс т венное р егу лир ова ние в с фер е пр оизводс т ва  пищевы х пр оду кт ов 
за клю ча ет с я в у с та новлении  допу с т имог о у р овня или по гр а ничного зна чения д ля 
т ех или ины х р исков, опр еделяющих без о па с нос т ь гот ового пр оду кт а , влияющих на 
ка чест во и хр а нимоспособнос т ь. Одним и з микр обио логическ их р исков, нор миру е-
мы м в с оот вет с т вии с  ТР  ТС 03 3/201 3 для молочны х пр оду кт ов, особенн о с  длит ел ь -
ными ср ока ми год но с т и, являю т с я др ожжи и пл ес невы е гр ибы . 

Д р ожжи – одно клет очны е эу ка р иот ические м икр оскопическ ие орга низ мы , 
с пос обные р а с т и а эробно и а на эр обно. В е гет а т ивные клет ки погиба ю т  пр и т емпер а -
т у р е 60-65 °С,  а  с пор ы  пер енос ят  на гр евание на  1 0 ° С вы ше. О пт има льна я т емпер а -
т у ра  р ост а  др ожжей 25-30 °С , одна ко их р а звит ие на блю да ет с я и пр и т емпер а т у р ных 
р ежима х 4±2  °С , пр именяе мы х для  хр а нения мол очны х пр оду кт ов. Большинс т во 
др ожжей пр едпочит а ю т  кислу ю  ре а кцию ср еды  (р Н опт 4,5‒5,5) [1, 2, 3]. 

Д р ожжи могу т  быт ь ка к полезной , необх одим ой, т а к и т ехнически вр едной 
микр офл орой мо лоч ных пр оду кт ов. Пр и изгот овлен ии кеф и р а , а йра на , ку мыса 
др ожжи вх одят  в с ост а в за ква с очной мик р офлор ы , являю т с я возбу дителям и с пи р -
т ового бр ожения, а кт ивизиру ю т ра звит ие молочн окислы х бакт ер ий, вит а миниз и -
р у ют  пр оду кты , выр аба т ы ва ют  а нт ибиот ичес кие вещес т ва , а ктивные пр отив ту бе р -
ку лезных и ки шечн ы х па лочек [2] . Сод е р жа ние др ожжей  на  конец  с р ока  годнос т и 
для эт их пр оду кт ов н ормир ова но на у р овне не мен ее 104–105 К ОЕ/с м3 в с оот вет с т вии 
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с  ТР  ТС 033/20 13 и по длежит  ко нтр олю  с  пер иодичнос т ью , за ло женной в Пр огр а мме 
пр оизводс т венного  к онт р оля, д ейст ву ю щей на  пр едпр иятии. 

Обла да я вы ра женной пр отеолит ичес кой  с пос обнос т ью , др ожжи у ча ст вую т  
в с озр ева нии некот оры х полут вер дых (пика нтны й), мягких  (рокфор, ка ма мбер )  
и кисло молочны х с ы р ов. Они окисляю т  м олочну ю  кислот у , об ога ща ю т  с р еду  факт о-
р а ми р ост а , с пос обст ву ют  нейтра лиза ции повер хнос т и и с озда ю т  бла гопр ият ные 
у с ловия для жиз не деят ельност и др у гих видов микр оор га низм ов (Brevibacterium 
linens, микр ок окков) , у час т ву ю щих в проце с с е созр ева ния в да льнейше м [4,  5]. 

К а к микр офлор а  порчи др ожжи нер едко пр иводят  к вс пучиванию  и измен е-
нию  вку са  с мет а ны , т вор ога , с ладких т вор ожных издели й, мо гу т  вы зы ват ь бомб аж 
с гу щенного мол ока  с са хар ом [2]. 

Р ост , ра змножен ие и мет а болиз м др ож жей мо жет  бы т ь причиной пор ок ов 
пла вленого с ы р а  пр и хр а нении; пор оков за па ха и вку са  (за тхлый, др ожжевой, фру к-
т овы й, нечис т ы й) и пор оков р ису нка  (рв а ный, бр оженый ил и  гу бча т ы й) на ту ра л ь-
ных с ыр ов пр и с озрева нии и хр а нении. Р а ннее вс пу чива ние с ыр ов та кже может  
бы т ь с вяза но с  жизне деят ельност ью  др ож жей, с бр а жива ю щих лакт озу  с  обр а зова н и-
ем у глекисл ого га за  и эт а нола. Интенсивное р а звит ие др ожж ей в ма с ле пр иводит  
к появлению  т а ких пор оков, к а к др ожж евой, с ы р ный, пр огорклы й за па х и вкус. 
Д р ожжи ка к микр офлор а  пор чи подлежа т  контр олю  в кисломолочны х пр оду кт а х  
с о с р оком год нос т и более  72 ч , т вор оге, с мет а не, с у хих моло чны х пр оду кт а х, пла в -
леных с ы ра х, ма с ле. Их допу с т имое с одер жа ние в за вис имост и от вида пр оду кт а 50 
или 1 00 КОЕ/ г(с м3)  в с оот вет с т вии с  тр ебова ниями ТР  ТС 0 33/ 2 013. 

Плес невы е гр ибы  – эу ка р иот ичес кие, хемоор га нот р офные, а эробные, обы чно  
многок лет очны е ми кр оор га низмы . По с воим р а змер а м пле с невы е гр ибы  зна ч и-
т ельно кр у пнее ба кт ер ий. На л ичие миц е лия – один и з отлич ительны х пр изна ков 
эт ой гр у ппы микр оор га низмов. 

На иболее б лагопр иятны е у с ловия для р а звит ия плес невы х гр ибов – с вобод-
ный дост у п кислор ода  и кисла я р еа кция ср еды . Они могу т  р а звива т ьс я пр и вла жн о-
с т и окр у жа ю щей с р еды  10 – 15 % , а кт и вной кислот нос т и 1,5 – 1 1 ед. р Н, т емпер а т уре 
до (– 5 ° С) и ни же, в ы с оком осмотическо м да влении , а  отдель ные виды плес невы х 
гр ибов – и пр и огр а н иченном  дост у пе кис лор ода  [6]. 

Плес невы е гр ибы , а кт ивно р а злага я у глеводы , мол очны й жир  и белки, яв л я-
ю т с я возбу дит елями пор оков и п орчи мо л очны х проду кт ов.  

Молочная плесень (Geotrichum candidum) хорошо развивается на кисломолоч-
ных продуктах с образованием белого бархатистого мицелия. Она не разлагает сах а-
ра, но окисляет молочную кислоту в углекислый га з и воду, гидро лизует молоч ный 
жир. При этом молочная плесень способна расти не только на поверхности, но и в 
глубине продукта пр и минимальном доступе воздуха, вызывая процесс прогоркания. 

Обна р у жива емы е в молочны х ко нсер ва х плес ени (ра зличны е  пр едс т а вит ели 
р ода  Aspergillus) с пособны р а змножа т ьс я пр и вы с оком с одер ж а нии в с р еде с а ха ра  
и пр и мини ма льном дост у пе кислор ода  и пр иводить  к появлен ию пор ока  – обр а зо-
ва нию  «пу говиц», к оторы е пр едс т а вляют  с обой небо льшие  с копления миц ели я  
и с вер ну вшегос я ка зеина . 
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Плес невы е гр ибы  (Penicillium, Aspergillus, Mucor), попа да я в су хие молочны е  
пр оду кт ы  с обору дова ния и из возду ха , вы зы ваю т  плес невение пр оду кт ов пр и их 
у вла жнении в проц ес с е хра нения. 

В  ма с ле р а звит ие плес невы х гр ибов с опр овожда ет с я липол итическими пр о-
цес с а ми, с вяза нны ми с гидр олиз ом т р иглицер ид ов и фос фо л ипидов, осв обожде н и-
ем жир ных кислот  и их окислени ем,  чт о п р иводит к фор миров а нию  т а ких пор оков, 
ка к с а лис ты й, окисле нны й, ст а р ы й, пр огорклы й, ры бный, мы л ьны й.  

В  пла вленых с ы р а х, у па кова нны х негер мет ично ил и пр и на р у шении гер м е-
т ичнос т и у па ковочного ма т ер иа ла, повышаю т с я р иски ра звит ия плес невы х гр ибов  
и появления пор ок ов внешнего вида, за па ха  и вкус а (пр огорклы й, за т хлый, плес н е-
вы й, ост р ы й). Д ля созр ева ю щих с ы р ов нер едки с луч а и появления цвет ных пятен  
на  повер хнос т и, чт о, в основном, с вяза но с  р ост ом и жизнеде ят ельност ь а эр обных 
микр оор га низм ов, в  т ом чис ле плес нев ы х гр ибов. На р яду с появлен ием  пор око в 
р ост  плес невы х гр ибов на  или в с ыр е пр и с озр ева нии опа с ен с т очки зр ения на ко п-
ления микотокс ин ов,  обла да ю щих ка нцер огенны м и  св ойс т ва ми. 

Безу с ловно, вс е ви д ы  плес еней являю т с я неже лат ельны ми э леме нта ми ми к-
р офлор ы  молочны х  пр оду кт ов. Ис ключение с ост а вляет  единс т венный р од – 
Penicillium, пр едс та вители кот орого испо льзу ю т с я ка к необходимы й элем ент ми к-
р офлор ы  в пр оизводс т ве мягких сы р ов: Penicillium roqueforti – пр и выр а бот ке гол у -
бы х сы р ов (рокфора , с т илт она , гор гондз ол ы ), Penicillium camemberti – для ка ма мбер а , 
бр и и др у гих подобных сы р ов. Нес мотр я на  т о, чт о в да нны х сы р а х плес невы е гр ибы 
являю т с я ча ст ью  необходим ой микр о фло р ы , о пр еделенны х к оличес т венных па р а-
мет р ов их р а звит ия в  да нном  слу ча е не ус т а новлено,  а оц енка  п р оводитс я визу а льно 
по ст епени фор миро ва ния мице лия и  ор г а нолепт ичес ки по  вы р а женност и вку с а. 

Плес невы е гр ибы , т а кже ка к и др ожжи, нор мирова ны в с оот вет с твии  
с  ТР  ТС 033 /201 3 в ки с ломол очны х пр оду кт а х с о с р оком годнос т и более  72  ч, т вор о-
ге, с мет а не, с у хих молочны х пр оду кт а х, пла вленых с ыра х, ма с ле на  ур овне  
50–100 К ОЕ /г(с м3). 

Пос кольку др ожжи и  плес невы е гр ибы  по гиба ю т  пр и р ежима х па с т ер иза ции, 
пр инят ы х в молочно й пр омы шлен нос т и, а  гибельное  влияни е на  с пор ы  бу дет  за в и-
с ет ь от пр именяемы х т емпер а ту р ных р ежимов и с ост а ва  пр оду кт а , т о пр ичина ми 
появления пор оков п р и хр а нении мол очн ы х пр оду кт ов в основном являю т с я на р у-
шения т ехно логичес ких р ежимов и вт оричное обс ем енен и е с  обору дова ния, у па к о-
вочны х ма т ер иа лов, а т мосфер ы . Поэтому  контр оль возду шной с р еды , у па ковочных 
ма т ер иа лов на  с одер жа ние др ожжей и пл ес невы х гр ибов являет с я ва жной с ост а вл я-
ю щей с а нит а р но-гигиеническог о кон т р оля пр оизводс т ва . Пр и са нит ар но-
гигиеническо м ко нтр оле да нны х объект ов р у ководс т вую т с я МР  2.3.2.2327-08  «М е-
т одичес кие р екоме н да ции по орга низа ци и пр оизводс т венного  микр обиоло гическ о-
го контр оля на  пр е дпр иятиях молочн о й пр омы шленн ост и (с а т лас ом зна чимы х 
микр оор га низм ов)», в кот оры х пр иведены нор мы  с оде р жа ния и р екоменду ема я п е-
р иодичнос т ь контр ол я [7, 8]. 

В  с оот вет ст вии с  ГО СТ 3356 6-2015  «Молок о и м олочна я пр оду к ция. Опр еде л е-
ние др ожж ей и плес н евы х гр ибов» контр оль по пока за т елям «д р ожжи» и «п лес невы е 
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гр ибы » пр оводитс я с  использова нием п ита т ельны х с р ед С абу р о и а гар овой для 
опр едел ения др ожже й и пл ес невы х гр ибов . 

Ср еда  Са бу р о – плот на я пит а т ельна я с р еда  основного  ха р а кт ер а  пр и доба вл е-
нии а нтибиотиков пр една зна чена  для вы явления др ожжей  и плес невы х гр ибов  
в моло ке и  м олочно й пр оду кции , а  бе з доба вления а н т иби о т иков – для к онт р ол я 
консер вов на  пр омы шленну ю  ст ер ильнос т ь [9]. 

Ср еда  а га р ова я для опр еделен ия др ож жей  и плес н евы х гр ибов - плотна я элек-
т ивна я пит ат ельна я с р еда , пр една зна ченна я для вы явления др ожжей и плес невы х 
гр ибов в мо локе  и м о лочной пр оду кции [9]. 

В НИ ИМ С многие год ы  пос та вляет  на  пр едпр иятия молочно й отр а с ли с у хие 
пит а т ельны е с р еды , в т ом чис ле и с р еды  для контр оля др ожж е й и плес невы х гр ибов. 
В  2018 г. пр оведена  акт у а лиза ция т ехнической доку мента ции н а  вы пу с ка емы е пит а -
т ельны е с р еды . В  нас т оящее вр емя д ейст ву ю щими т ехническими д оку мента ми я в -
ляют с я ТУ 20.59.52-228-19862939-2018  «Ср еда  пит а т ельна я с уха я Са бу р о»  
и ТУ 20.59.52-227-19862939-20 18 «Ср еда  пит а т ельна я а гар ова я для опр еделения  
др ожжей и пл ес невы х гр ибов с у ха я». 

В  с оот ветс т вии с  ТУ 20.59.52-228-19862939-2018 с р еда  Са бу ро по внешне му  
виду пр едс та вляет  с обой пор ошок т онког о  помола  с вет ло-беже вого цвет а  с о с ла бым 
желтова т ы м от т енком, хорош о р а с т вор яющийс я пр и кипяче ни и.  

По компонентному с оставу (гидролизат молочных белков «Лактопептон», глю-
коза кристаллическа я, агар микр обиологический) среда Сабу ро является «богатой» 
питательной средой общего назначения, обеспечивающей развитие различных групп 
микроорганизмов. Поэтому при выполнении анализов по определению дрожжей  
и плесневых грибов на среде Сабуро обязательны м элементом является внес ение  
в среду антибиотиков для подавления р оста сопутствующей бактериальной микр о-
флоры, в противном случае выявляется гр уппа мезофильных а эробных и факульт а-
тивно-анаэробных микроорганизмов, присутствующая в исследу емом образце.  

К омпонентны й с ост ав с р еды  а гар овой для опр еделен ия др ожж ей и плес невы х  
гр ибов, вы пу с ка емой по ТУ 20.59. 52-227-19862939-2018, – осв ет ленна я с ы вор отка, 
лакт оза , а га р . В  пр отивополо жност ь с р еде Са бу р о она  с одер жит  минима льно е кол и -
чест во а зотисты х вещес т в и обес печива ет  р а звит ие отдельн ы х гр у пп микр оор г а-
низм ов – др ожжей, плес невы х гр ибов, спор овы х а эр обных ба кт ер ий. Молочноки с -
лые лакт ококки т а кже могу т  фор мирова т ь очень мелки е пы лев идные кол онии. П о-
эт ому , допу с ка ет с я пр оводить  опр едел е ние др ожж ей и пл ес невы х гр ибов на  эт ой 
с р еде без  внесения  а нтибиотиков, пр ово д я диф фер енц ирова ние по  внешн ему  вид у 
колони й и микр оско пир ова нием. 

Для повышения селективных свойств в среде агаровой для определения 
дрожжей и плес невы х грибов перед стерилиза цией устанавливают активную кислот-
ность на уровне (4,6 ± 0,1) ед. рН. Кислая реакция среды отрицательно влияет на 
прочность агарового геля, поэтому поступающие партии агара и партии выпуска емой 
среды проверяются по пока зателю «плотность агарового геля» в рабочей среде, при-
готовленной для пр именения. Среда удовлетворяет требованиям ТУ 20.59.52-227-
19862939-2018, если рабочая среда, разлитая в чашку Петри, дает при охлаждении 
плотный, упругий с лой, который не сползает со дна чашки при ее переворачивании.  
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Д ля оценки р ост о в ы х пока за т елей ка к с р еды  а гар овой дл я опр едел ения 
др ожжей  и п лес невы х гр ибов, т а к и с р ед ы  Са бу р о использу ет с я ку льт ур а  др ожжей 
Saccharomyces ssp. и к у льт ур а  плес невы х грибов Penicillium roqueforti. 

Д р ожжи S a c cha romy ces s sp . обр а зу ю т  повер хнос т ные вы пу клы е кр у пны е с ер о-
ва т о-белые колонии  с мет а нообр а зной ко нсис т енции с  гла дк о й повер хнос т ью  и р о в -
ным кр а ем и г лубинн ы е, с р еднего  ра змер а  коло нии в ви де лодо чек и зв езд очек. 

Плес невы е гр ибы  Penicillium roqueforti обр а зу ют  кру пны е повер хнос т ные к о-
лонии , покр ы т ы е пу ш ист ы м мице лием  б елой или голубова т о-зеле ной окр а с ки. 

Ср еды  с чит а ю тс я пригодными  для  пр им е нения пр и на личии  т ипичных кол о-
ний через  3– 5 с у т ок вы дер жки пос евов п р и т емпер а т у р е (30±1) ° C и  вы являемост и 
P enic illium roqu efo rti и S a c c ha romy c es ssp . в количест ве н е  мен е е 1× 107 К ОЕ/с м3. 

В ы пус ка емы е В НИ ИМС пит а т ельны е с р еды  Са бу р о и Ср ед а  а га р ова я для 
опр едел ения др ожже й и пл ес невы х гр ибов : 

– обеспечивают выполнение необходимого микробиологического контроля 
молока и молочных продуктов на соответствие требованиям ТР Т С 033/2013 по пока-
зателю дрожжи и плесневые грибы. К онтроль осуществляется по ГОСТ 33566-2015; 

– применяются для оценки санитарно-гигиенического состояния производства, 
включая обсемененность дрожжами и плесневыми грибами воздушной среды, обору-
дования, упаковочных материалов. Контроль осуществляется по МР 2.3.2.2327-08; 

– позволяю т  в у с ловиях р а бот ы  пр оизводс т венных лаборат орий пр оводить 
монитор инг с ы р ья, компон ентов, пр оду кции на  р а зных этапа х т ехнологическог о 
пр оцес с а  для вы явления пр ичин появле н ия т ех ил и ины х пор оков в вы р а ба т ыва е-
мы х мол очны х проду кт а х. 
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