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Проблема полноценного здорового питания актуальна для производителей пищевых 
продуктов во многих странах мира. Наиболее перспективным способом поддержания 
физиологических функций и активной жизнедеятельности организма человека является 
производство продуктов питания, обогащенных белоксодержащими добавками растительного 
происхождения. Приоритетным источником растительного сырья для производства таких 
продуктов питания являются зернобобовые культуры. 

Среди растительных белков лидирующее положение занимают белки бобовых культур и, 
в частности, семян сои. Соевые продукты с успехом применяются для профилактики при 
нарушении липидного, углеводного и минерального обмена, а также иммунного статуса. 
Ценные свойства компонентов семян сои позволяют рекомендовать соевые продукты в 
качестве лечебно-профилактических. 

Одним из важнейших показателей качества и безопасности любого пищевого продукта 
служит его микробиологическая характеристика. Степень обсемененности и видовой состав 
микробиоты не только характеризует качество данного продукта, но и позволяет судить о тех 
нежелательных процессах и изменениях, которые могут произойти в нем при хранении. 

Нами было исследовано влияние режимов хранения на изменение микробиоты семян сои. 
Микробиологические исследования образцов проводили перед закладкой, а также через каждые 
3 месяца хранения. Для определения качественного и количественного состава микробиоты 
использовали как классические методики, так и современный микробиологический экспресс-
анализатор BacTrac 4300 (Австрия).    

Качественный и количественный состав микробиоты образцов определяли по 
микробиологическим и санитарным показателям, к которым относятся количество МАФАнМ, 
микромицетов (плесневых грибов и дрожжей), бактерий группы кишечных палочек (БГКП) с 
последующей идентификацией. Общее количество бактерий определяли методом посева 
смывов различной степени разведения в мясопептонный агар (МПА), плесневых грибов и 
дрожжей – в сусло-агар (СА) с последующим культивированием при температуре 30±1°С в 
течение 24…48 ч и при температуре 28±1°С в течение 5…7 суток соответственно. Споровые 
формы бактерий определяли в пастеризованных смывах с образцов, которые высевали на 
комплексную питательную среду МПА и СА в соотношении 1:1. 

Результаты микробиологического контроля показали, что наибольшее снижение 
наблюдается при температуре хранения 5±1°С, наименьшее – при температуре хранения 
25±1°С. Микромицеты практически не развивались, однако наблюдалась смена их видового 
состава. Количество грибов родов Cladosporium, Alternaria, Rhizopus и других не 
идентифицированных полевых грибов снижалось, и к двенадцатому месяцу хранения оно 
сократилось в 5…9 раз в сравнении с началом хранения. Постоянными представителями 
грибной микробиоты семян сои оставались грибы рода Penicillium, и только к третьему месяцу 
хранения при температуре 25±1°С появились грибы рода Aspergillus. 

Таким образом, проведенные микробиологические исследования позволяют 
рекомендовать хранение семян сои при температуре  (5…15)±1°С и влажности до 12 %, так как 
при данных условиях значительно замедляются процессы жизнедеятельности 



микроорганизмов, задерживается рост бактерий и плесневых грибов, что положительно влияет 
на сохранность качества и безопасность семян. 
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