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ДИНАМІКА МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ  МЕДУ ПРИ ЙОГО 
ЗБЕРІГАННІ 

 
Досліджено проби меду на наявність спор Bacillus cereus, Clostridium 

botulinum, Clostridium perfringens. Встановлено, що кількість цих мікроорганізмів 
може бути в межах від 1 до 10 000КУО/г. При чому більша кількість цих 
мікроорганізмів спостерігається при  порушенні ветеринарно –санітарних  умов  
отримання та зберігання меду. Протягом зберігання меду в належних умовах 
кількість спор Clostridium botulinum зменшується. 
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Вступ. Присутність в меді C. botulinum визнано в країнах ЄС, США, 

Японії, Новій Зеландії,Швеції та ін. Приблизно двісті років тому, німецький лікар і 
поет Justinus Kerner описав симптоми хвороби, що викликала смерть в людей і 
була названа ним як "отруєння ковбасою", і спричиняли це захворювання 
неправильно смажені ковбаси [19]. Сімдесять-п'ятьма роками пізніше, причину 
хвороби виявив Emilie Pierre Marie van Ermengem, який встановив, що дане 
захворювання спричиняють токсини бактерії, яку він назвав  Bacillus botulinus [19]. 
Пізніше цей мікроорганізм був перейменовано в Clostridium botulinum, як 
анаеробний мікроорганізм, який  здатний продукувати найсильніший біологічний 
токсин, відомий як ботуліністичний нейротоксин, який викликає нервові симптоми 
в людини. Класична форма ботулізму відома, як харчове отруєння, яке настає 
після споживання їжі, в якій міститься ботуліністичний токсин. У 20-у сторіччі, 
були встановлені три інші прояви ботулізму: травматичний ботулізм 
(спричиняється через рани), дитячий і кишковий ботулізми [20]. Потім було 
відкрито ятрогенний ботулізм, який є наслідком негативної реакції після ін'єкцій 
ботуліністичного токсину для терапевтичних або косметичних цілей [4]. Дитячий 
ботулізм був діагностований в 1976 [10,11,12].  Це - основна форма ботулізму, що  
реєструється у США в останні роки [19]. На відміну від харчового ботулізму, 
дитячий ботулізм – захворювання, що виникає тільки в  немовлят, молодше, ніж 
один рік. Це захворювання виникає в дітей, внаслідок недостатньої кишкової 
мікрофлори, спори, що потрапили до кишкового каналу, можуть проростати  та  
продукувати токсин іn vivo. Перебіг хвороби може змінюватися від тривалого 
запору до раптової смерті немовляти [1,2]. Найчастіше виникнення дитячого 
ботулізму спричиняють - C. botulinum групи I типів А та  B [7,8,11,12]. Дитячий 
ботулізм - рідкісна хвороба; проте, можливо деякі випадки захворювання , не були 
розпізнані через схожість відповідних симптомів з такими захворюваннями як 
сепсис,неврологічні розлади і раптовий дитячий передсмертний синдром. Про мед 
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як причину дитячого ботулізму, одним з  перших повідомлень було в 2005 р. 
[9,16,19]. Зазначені автори описали  випадок дитячого ботулізму, який виник 
внаслідок згодовування разом з молочною сумішшю бджолиного меду[13,14,15]. В 
результаті, уряди декількох країн  встановили обов’язкове внесення до маркування 
меду наступного  застереження «мед не повинен використовуватись як їжа дітям 
віком  до 1-го року». Проте, близько 50% з повідомлень про випадки дитячого 
ботулізму в Європі все ще пов'язано із  годуванням  немовлят медом [3,5,6]. У 
США число випадків цього захворювання в немовлят значно менше і становить в 
середньому від 3% до 10%. Це пояснюється усвідомленням населення щодо 
небезпеки згодовування меду дітям віком до 1 року [21]. Про наявність спор  C. 
botulinum - в меді свідчать результати досліджень [16,17,18,19]. Як свідчать дані 
вищезазначених вчених спори C. botulinum не ростуть і не розмножуються в меді, 
а, отже, і не продукують токсин. Проте ці мікроорганізми можуть бути  присутні в 
меді протягом невизначеного періоду часу. Знищення і цих спор можливе шляхом 
нагрівання меду, але при цьому смак та властивості меду погіршуються. Проте, 
досить незначні повідомлення про динаміку змін в кількості  C. botulinum  в меді. 

Метою даного дослідження було визначити ступінь забруднення меду 
спорами C. botulinum та встановити динаміку їх кількості протягом його 
зберігання. 

Матеріал та методи. Матеріалом для досліджень були проби меду, в яких 
були виділені спорові мікроорганізми. Використовували класичні мікробіологічні 
методи досліджень щодо індикації та ідентифікації C. botulinum згідно чинних 
стандартів. Для визначення  джерел контамінації меду спорами C. botulinum  нами 
були відібрані проби з досліджуваних об’єктів на пасіках Одеської області. Були 
досліджені проби меду для визначення  контамінації його спорами C. botulinum 
протягом його зберігання. Нами були обрані наступні проміжки часу для відбору 
проб меду для  досліджень: свіжий мед – до кристалізації та після зберігання 
протягом: 12 міс., 24 міс. Визначали  наявність спорових мікроорганізмів в меді, а 
також їх кількість, щоб оцінити інтенсивність його забруднення цими 
мікроорганізмами. Параметри зберігання досліджуваних проб меду відповідали 
чинним вимогам.  

Результати досліджень. Результати дослідження 50 проб меду, що 
містили Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens свідчать про 
неоднорідне забруднення його цими мікроорганізмами. В більшій мірі були 
забруднені мікроорганізмами ті проби меду, які були  відібрані від партій меду при 
виробництві чи зберіганні, якого ми відзначали порушення ветеринарно-
санітарних правил. Результати досліджень наведені в таблиці 1. 

Як видно з даних таблиці 1, Bacillus cereus, Clostridium botulinum, 
Clostridium perfringens в досліджуваних пробах були в кількостях від 1 до сотень 
тисяч КУО в 1 г. При чому найбільш часто кількість цих мікроорганізмів була 
незначною. В досліджуваних пробах меду найбільша кількість  мікроорганізмів в 1 
г меду була встановлена відносно Bacillus cereus.  Кількість цих мікроорганізмів в 
десятки разів перевищувала кількість Clostridium botulinum та Clostridium 
perfringens.  
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Таблиця 1  
Частота  виділення   спорових мікроорганізмів в меді (n = 50 ) 

Кількість C. botulinum  в меді 
1-10   
КУО/г 

11-100   
КУО/г 

101-1000 
КУО/г 

1001-10000 
КУО/г 

10001-
100000 
КУО/г 

мікроорганізм Всього 
проб 

проб % проб % проб % проб % проб % 
Bacillus cereus 50 40 80 5 10 2 4 2 4 1 1 
Clostridium 
botulinum  

50 32 92 4 8 4 - - - - - 

Clostridium 
perfringens 

50 36 72 6 12 4 1 4 8   

Оскільки, із зазначених вище мікроорганізмів, найбільшу небезпеку для 
здоров’я людини, і особливо для дітей представляють Clostridium botulinum, ми 
дослідили їх кількість в меді протягом певного терміну зберігання. Результати цих 
досліджень наведено в таблиці 2. 
 

Таблиця 2  
Частота виявлення та інтенсивність контамінації C. botulinum в меді (n=50) 

К-ть C. botulinum КУО в  1 г   меду  
1-10 11-100 101-1000 

 К-ть проб КУО/г    К-ть 
проб 

КУО/г    К-ть 
проб 

КУО/г    

Свіжий мед 
 18 1-2 1 98±11 1 362±22 
 11 3-5 2 59±9 2 750±31 
 7 4-7 1 25±4 1 987± 43 
 6 7-10     

Всього проб 42  4 - 4  
 Мед після зберігання 12 міс 
 24 1-2 2 67±8 1 192±19 
 7 3-5 1 45±2 2 638±23 
 5 4-7 1 23±1 1 781±29 

Всього проб 36  4  4  
 Мед після зберігання 24 міс 
 18 1-2 1 59±7 1 - 109±11 
 5 3-5 1 38±4 2 - 529±19 
 4 4-7 1 21±2 1 - 673±21 
 2 7-10     

Всього проб 29  3  4  
Отримані дані, що зазначені в таблиці 2, переконливо свідчать про 

зменшення кількості Cl. botulinum в меді протягом зберігання за належних умов.   
Висновки 
Мед може містити спори таких мікроорганізмів, як Bacillus cereus, 

Clostridium botulinum, Clostridium perfringens. Збільшення їх кількості 
відзначається при порушенні ветеринарно-санітарних умов отримання та 
зберігання меду. При зберіганні меду в належних умовах протягом 2-х років,  
кількість спор Clostridium botulinum зменшується в середньому в 1,5-3 рази. 
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Summary 
Kaganetc O. O. director Odesskoy regional state laboratory of veterinary medicine 

DINAMIC MICROBIOLOGY FACTORS OF THE HONEY UNDER ITS 
KEEPING 

Explored test of the honey on existence dispute Bacillus cereus, Clostridium 
botulinum, Clostridium perfringens. It Is Installed that amount these microorganism can 
baht from 1 to 10 000 /g. Herewith greater amount these microorganism is noted at 
breach veterinary and sanitary conditions of the production and keeping of the honey. At 
keeping of the honey in behooving condition amount dispute Clostridium botulinum is 
reduce.  
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