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среднесуточная скорость роста – 0,97%, выживаемость - 100%, кормовые 
затраты - 1,8 ед. 

Полученные данные (с учетом экономической эффективности) 
позволяют рекомендовать комбикорм с заменой 30% рыбной муки на 
белковый концентрат из личинок мух Lucillia spp. к организации 
производства для промышленного выпуска полнорационных кормов для 
карпа.  
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свойства натамицина, сферы его использования, влияние на здоровье 
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Натамицин это фунгицидный противогрибковый препарат, 
синтезируемый бактериями. Он является тетраеновым макролидом, 
имеющим лактоновое кольцо, структурная формула натамицина 
представлена на рисунке 1. В воде натамицин проявляет амфотерные 
свойства. Натамицин в твердом состоянии имеет кристаллическую структуру 
и представляет собой белый порошок без вкуса и запаха [1]. 

Рисунок 1 - Структурная формула натамицина 

Натамицин проявляет активность против большинства патогенных 
дрожжеподобных грибов, дрожжей, а также других патогенных грибов. Он 
способен связывать стеролы в клеточной мембране и вызывать искривление 
и неправильную ее работу, поэтому происходит утечка важных метаболитов 
и клетка умирает [5]. 

Натамицин получил широкое применение в медицине и в пищевой 
промышленности. В последней он используется в качестве консерванта, 
предотвращающего образование колоний плесневых грибов. В Евросоюзе 
натамицину при его использовании в качестве пищевой добавки присвоен 
код Е235, также в литературе, посвященной консервантам, он нередко 
обозначается как антибиотик А5283 [5]. 

Как пищевая добавка натамицин не изменяет питательной ценности, 
внешний вида, вкус и консистенцию пищи. Кроме того, натамицин не 
оказывает ингибирующие действие на бактерии играющие важную роль в 
мясной индустрии и сыроделии в качестве заквасочных культур. Его 
применяют для обработки поверхности сухих созревающих колбас, жареного 
на гриле мяса, жареной утки, сушеной рыбы, так же он применяется для 
вымачивания оболочек колбасных изделий [2].  

В странах Таможенного союза, согласно ТР ТС 029/2012 «Требования 
безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств» количество натамицина установлено для сыров и 
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колбас на уровне 1 мг/дм2 в слое до 5 мм. Это ограничение связано с 
негативными последствиями для здоровья человека высоких доз натамицина, 
среди которых особое опасение вызывает резистентность патогенной 
микрофлоры к этому препарату [1].  

На сегодняшний день на территории России контроль содержания 
натамицина производится в сырах согласно ГОСТ Р ИСО 9233-2-2011 «Сыры 
и плавленые сыры. Определение содержания натамицина. Часть 2. Метод 
высокоэффективной жидкостной хроматографии». Однако на сегодняшний 
день на территории России для мясных продуктов такой контроль 
невозможен из-за отсутствия нормативной базы и аттестованной методики, 
что позволяет недобросовестным производителям злоупотреблять этой 
пищевой добавкой, продлевая сроки годности своей продукции. Кроме того, 
такая ситуация делает невозможным осуществлять контроль мясной 
продукции, произведенной для экспорта в другие страны, в лабораториях 
Российской Федерации. 

В научных статьях описаны эффективные и быстрые методы 
определения натамицина в сыре метода ВЭЖХ [3]. Так же существуют 
методы определения натамицина методом ВЭЖХ МС/МС [4] и 
микробиологический метод анализа, основанный на способности натамицина 
подавлять колонии дрожжей вида Saccharomyces cerevisiae на агаровых 
средах и др. [5].  

Из вышеизложенного следует, что натамицин является перспективным 
консервантом для мясной и молочной промышленности, который при 
превышении концентрации может оказывать негативное влияние на здоровье 
человека.  

Разработка методики определения концентрации натамицина в мясной 
продукции поможет развитию мясоперерабатывающей промышленности 
России, а также защитит рынок страны от продукции, не соответствующей 
регламентам Таможенного союза. 
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Африканская чума свиней (АЧС) - инфекционная болезнь, 
экономически и социально важная для всех стран с обширным ведением 
свиноводства. Геополитические изменения, произошедшие в мире, привели к 
высокой интенсивности трансграничных передвижений людей, продуктов 
питания животного происхождения и живых животных и, следовательно, 
трудно прогнозируемым рискам распространения инфекционных болезней, в 
том числе и АЧС, что подтверждается увеличением ареала распространения 
АЧС захватывающим новые ранее благополучные по данной инфекции 
территории [1,2]. 

Научно-исследовательские центры (институты), федеральные и 
«субъектовые» (краевые, областные) ветеринарные лаборатории ежегодно 
ведут эпизоотологическое обследование, отбор проб биологического 
материала и лабораторные исследования, согласно утвержденному 


