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Тағам микрофлорасы



Тағамдық өнімдердің микрофлорасының сандық жəне 
түрлік құрамы олардың сапасын бағалаудағы негізгі 
көрсеткіші болып табылады. Микроорганизмдермен 

контаминацияланған тағамдық өнімдерді қабылдағанда 
тамақпен улануға шалдығады.

тағамдық 
интоксикация, токсикоинфекция, тағамдық инфекция.

Тамақпен 
уланудық келесі 
түрлері белгілі -



Стафилококтық тағамдық улану – стафилококтық 
энтеротоксиндермен улану. Тағамдық өнімдерде 

стафилококтардың көбеюі барысында энтеротоксиндердің 
түзіледі. Энтеротоксин – белок – көмірсулық комплексті 

экзотоксин. Инфекция көзі – ауру адам жəне 
ауылшаруашылық малдар. Қоздырғыштың қолайлы тіршілік 
ету ортасы – сүт, ет жəне ет өнімдері болып табылады. 

Сондықтан осы тағамдық өнімдер стафилококтың 
инфекцияларды жиі тудырады. Микотоксикоздар. Жиі 

кездесетін микотоксикоздар: фузариотоксикоздар, эрготизм.

Тағамдық интоксикацияны микроорганизмдердің токсиндері 
қоздырады. Тағамдық интоксикация бактериялық токсикоздар 

жəне микотоксикоздар деп екіге бөлінеді.Бактериялық 
токсикоздар – стафилококтық тағамдық уланулар.
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Сальмонелездар;

Ботулизм;

 Clostridium 
perfingens;

Escherichia coli 
жəне 

энтеробактериялар;

Proteus туысының 
өкілдері ;

Энтерококктар.



Микотоксиндер – микроскоптық 
зең саңыракқұлақтардың екіншілік 
метаболиттері - афлотоксиндер. 
Микотоксикоздардың 
профилактикасы тағамдық 
өнімдерді санитарлы – 
микологиялық анализден өткізу. 
Сонымен қатар тағамдық өнімдер 
мен шикізаттарды 
детоксикациялау мен 
деконтаминациялаудың 
механикалық, физикалық жəне 
химиялық əдістері.

Тағамдық өнімдердегі микотоксиндер, 
алиментарлы микотоксикоздардың 

профилактикасы.



Сүт қоректілердің еті. Əдетте, сау 
жануарлардың қанында,бұлшық еттерінде 

микроағзалар болмайды. Ет пен ет 
өнімдерінде олардың едəуір көлемде болуы 
өңдеу кезінде ластануымен түсіндіріледі. 

Бұлшық еттердің ішінде, қанда микроағзалар 
тек ауру жəне ағзасы ішек қабырғасы 

арқылы микрофлораның енуіне қарсы тұра 
алмайтын əлсіз жануарларда ғана болады. 
Тұтас етті бастапқы өңдеу процесінде 
микроағзалар жүнді қабаттан, теріден, 
ішектен, жабдықтан, мал сою құралынан 
жəне өңдеуден тұтас еттің бетіне түседі. 
Лимфалық жəне қан жүру тамырлары 
арқылы тұтас етті аспалы жолмен 

қансыздандыру кезінде микроағзалар ауамен 
ішке кіруі мүмкін.



Сальмонеллалар Ішек таяқшасы

Саңырауқұлақтар 



Бастапқы өңдеуден кейін тұтас еттің 1 см 
бетінде жүзден бастап мыңдаған микроағзалар 

болуы мүмкін.

Тұтас ет тасымалдаупроцесінде жəне 
шабылғаннан кейін микроағзалардың 
тұқымдануыодан сайын ұлғаяды. 

Еттің сыртқы бетінде микроағзалар көптеп 
жиналғанда олар қан жүретін жəне лимфалық 

тамырлардың,сүйектердің, сіңірлердің 
бойымен ішкі қабаттарға таралады. 

Сақтау температурасы төмен болған сайын, 
тұтас еттің семіздігіне жəне сыртқы бетін май 
жабуына қарай олардың ену жылдамдығы да 

төмен.



Кейбір микроағзалар еттің бетінің 
шырыштануына əкелуі мүмкін. Мұндай 
бұзылу қатқан жəне салқындатылған етте, 
сондай-ақ қоршаған ауаның жоғары 
ылғалдылығы жағдайында сақтау кезінде 
пайда болады. 

Шырыштану 1 см еттің бетінде 5... 10 млн 
жасуша болған Кезде Көріне бастайды. 
Шырыштану қозғамайды жəне оның тағамдық 
құндылығына əсері аз, алайда тауар түрін 
едəуір бұзады. 

Ет жабысқыш болады, түсі өзгереді. Мұндай 
етті дүкендер арқылы сатуға болмайды.



Бактериялардан басқа етте ықтимал барлық өңезді 
саңырауқұлақтар дамуы мүмкін. Аэробтар бола 
отырып, олар тек үстіңгі қабаттарды зақымдайды. 

Қышқыл қосылыстарды қолданумен 
олар еттің рН бұзады, Осылайша Оны 
Шіріткіш Бактериялардың дайындайды. 

Өңезді саңырауқұлақтар төмен 
температураларға өте төзімді жəне етте 

тіпті -8 °С-та да дамуы мүмкін.

 Бұл жағдай — қатқан етті барынша 
төмен температураларда сақтау 

себептерінің бірі.



Банкадағы консервілер — саңылаусыз жабылған ыдыстағы тағамдық 
өнімдер. Олардың өндірудің заманауи технологиясы абиоз қағидатына 
(өнімде жəне оның микрофлорасында тіршіліктің тоқтауы) негізделген. 

Ол жоғары температураның əсері, яғни зарарсыздандыру жолымен 
жүзеге асырылады. Зарарсыздандыру тағайындауда оның режимі 
(температура, қыздыру ұзақтығы) көптеген факторларға байланысты: 
өнімнің түріне жəне оның күйіне (тығыз масса, майлардың құрамы, 
үстіне сұйықтық құйылған масса); банканың көлеміне жəне 
дайындалған материалына; өнімнің микроағзалармен тұқымдануына; 
ортаның қышқылдануына (рН) байланысты. 

Зарарсыздандырылған консервілерде өміршең микроағзалар табылғаны 
елгілі. Бұл көптеген термиялық төзімділігі тұрғысынан зарарсыздандыру 
режимі белгіленетін микроағзалар арасында төзімділігі өте жоғары 
жекелеген микроағзалар бар. Олар онсервілердің қалдық микрофлорасын 
құрай отырып, тірі қалады.



Clostridium 
botulinum Cl.botulinum

cl. botulinum



Микроағзалар сүтке сауу кезінде түседі. Сүт микрофлорасының 
шығуы өте əртүрлі. Кейбір микроағзалар желінінің арналарында 
олады жəне сондықтан əрдайым сауылған сүтте болады. Одан басқа, 
сүтке желіннің сыртынан, жануарлардың жүндерінен, 
сауыншылардың қолдарынан, астындағы көңнен, құрал-сайманнан 
жəне т.б. көптеген микроағзалар түседі. Микроағзалар сүтке 
шыбындармен де түсуі мүмкін. Осы көздердің есебінен сүттің 
тұқымдануы сауғаннан кейін 1 мл бірнеше мыңдаған жасушаға 
ұлғаяды жəне өңдегеннен кейін, яғни сүзгеннен, салқындатқаннан 
жəне құйғаннан кейін — жүздеген мыңға ұлғаяды. Осылайша құрам 
бойынша өте бай микрофлора қалыптасады.

СҮТТІҢ ЖƏНЕ СҮТ 
ӨНІМДЕРІНІҢ

МИКРОБИОЛОГИЯСЫ



Жылдам суыту міндетті операция болып 
табылады, олай болмаған жағдайда 
суытылмаған сүтте микрофлораның 
дамуы шапшаң жүреді. Бұл сүттің 
қолайлы химиялық құрамына ықпал 

етеді. 

Суытылмаған сүтте 24 с ішінде 
микрофлора екі-үш рет ұлғаяды. 3 ...8 °
С дейін суытылған кезде кері картина 
байқалады — жаңа сауылған сүтте 
болатын бактерицидті заттардың 

əсерінен жүретін микроағзалар санының 
азаюы орын алады. 

Сүтте микроағзалардың дамуын тежеу 
немесе олардың өлу кезеңі 

(бактерицидті фаза) ұзақ болған сайын 
сақталатын сүттің температурасы да 
төмен, ондағы микроағзалар да аз. 
Əдетте бұл фаза 2-ден 40 с дейін 

созылады.


