
Электронное периодическое издание ЮФУ «Живые и биокосные системы», № 9, 2014 

года 
 

 

Волошина И. Н., Скроцкая О. И., Пищевые продукты, как источник вирусных инфекций // 

«Живые и биокосные системы». – 2014. – № 9; URL: http://www.jbks.ru/archive/issue-

9/article-13 

УДК: 613.2 + 578.4 

 

 

Пищевые продукты, как источник вирусных инфекций 

 

Волошина И. Н., Скроцкая О. И. 

 

Рассмотрены основные пути передачи вирусов, которые способны прони-

кать в организм человека через инфицированные пищевые продукты. Пока-

зано, что вирусы устойчивы к неблагоприятным условиям окружающей сре-

ды и могут в течение нескольких месяцев храниться в пищевых продуктах и 

окружающей среде. 

 

Описаны распространенные источники, где могут накапливаться энтеро-

вирусы, вирус Коксаки В5, вирус холеры свиней (HCV), вирус африканской 

свиной лихорадки (ASFV), вирус ящура, полиовирус, ротавирус и ЕСНО-

вирус. 
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Food product as a source of viral infections 

 

Voloshina I. N., Skrotskaya O. I. 

 

The main routes of transmission of viruses that can enter the body through in-

fected food were considered. It has been shown that viruses are resistant to adverse 

environmental conditions and may be stored for several months in food and envi-

ronment.  

 

Common sources, which can accumulate enteroviruses, Coxsackie B5 virus, 

hog cholera virus (HCV), African Swine Fever virus (ASFV), FMD virus, po-

liovirus, rotavirus and echovirus are described.  

 

Keywords: viruses, food, biosafety. 

 

 

Болезни пищевого происхождения часто называют пищевыми отравлени-

ями. Пищевые отравления могут быть вызваны химическими веществами, 

бактериями или определенными пищевыми продуктами, например, ядовиты-
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ми грибами. Также любой продукт питания может содержать ряд инфекци-

онных агентов вирусной природы [8, 10]. 

 

О случаях выявления в продуктах питания вирусов известно намного 

меньше, чем о выявлении других микроорганизмов. Это связано с тем, что 

вирусы, в отличие от бактерий, не способны размножаться на питательных 

средах и для их культивирования используют чувствительные клетки. Также 

вирусы не размножаются в продуктах питания и их количество намного 

меньше, чем бактерий, потому для их выделения нужны методы экстракции 

и концентрирования. Следует отметить, что лабораторные вирусологические 

методики нельзя применить во многих микробиологических лабораториях, 

которые исследуют пищевые продукты. Из литературы известно [2, 8], что 

среди энтеровирусов наиболее часто встречаются возбудители болезней пи-

щевого происхождения — это норовирус Norwalk (NOV) и вирус гепатита А 

(HAV). Через пищевые продукты могут передаваться и другие вирусы — та-

кие, как ротавирус, вирус гепатита Е (HEV), астровирус, вирус Айчи, сапови-

рус, энтеровирус, коронавирус, парвовирус, аденовирус и другие [2, 3, 4]. 

 

Основные пути передачи вирусов в организм человека  

 

В зависимости от симптомов заболевания, вирусы, передающиеся через 

пищевые продукты, можно распределить по следующим группам: возбудите-

ли гастроэнтерита (NOV), возбудители кишечного вирусного гепатита (HAV 

с репликацией в печени) и третья группа вирусов — с репликацией в кишеч-

нике человека, которые становятся возбудителями заболеваний лишь после 

миграции в другие органы, такие, как центральная нервная система (энтеро-

вирус) [2, 3, 8]. 

 

Основными вирусами пищевого происхождения являются те, которые 

проникают через желудочно-кишечный тракт и выделяются с фекальными и 

рвотными массами, также те, которые инфицируют человека при перораль-

ном проникновении. Широко распространено бессимптомное инфицирова-

ние и выделение вирусов, на которое необходимо обращать внимание при 

производстве продуктов питания [3]. 

 

Для размножения (репликации) вирусам необходимо проникнуть в живые 

клетки. В отличие от бактерий они не могут развиваться в пище. Следова-

тельно, вирусы не вызывают ухудшения состояния продукта, и органолепти-

ческие свойства еды не изменяются от вирусного заражения. 

 

Энтеровирусы человека, такие как NOV и HAV, имеют высокую инфек-

ционную активность, и наиболее распространенным путем инфицирования 
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является их передача от одного человека к другому. Вторичное распростра-

нение этих вирусов после их первичного проникновения, например, с зара-

женной инфицированной едой, является обычной практикой, и приводит к 

активным и длительным вспышкам заболевания [2, 3, 5]. 

 

Простые вирусы, такие, как NOV и HAV, имеют только одну белковую 

оболочку — капсид. Сложные вирусы, например, вирус гриппа, кроме внут-

ренней оболочки, имеют еще и внешнюю оболочку (биомембрану), которая 

является дериватом чувствительной клетки. Наличие у вирусов как капсид-

ной, так и мембранной структуры повышает их устойчивость к среде обита-

ния и сопротивляемость к очистке и дезинфекции. При этом простые вирусы 

проявляют повышенную сопротивляемость к действию растворителей 

(например, хлороформу) и обезвоживанию.  

 

Вирусы, могут в течение нескольких месяцев храниться в пищевых про-

дуктах или в окружающей среде (например, в почве, воде, осаждениях, дву-

створчатых моллюсках или на разных поверхностях). Большинство вирусов 

пищевого происхождения более стойкие, чем бактерии, к охлаждению, замо-

раживанию, изменению pH, высушиванию, ультрафиолетовому облучению, 

нагреванию, изменению давления, дезинфекции и так далее [3, 9]. 

 

Температуры замораживания и охлаждения не приводит к инактивации 

вирусов, и считаются важными факторами, которые повышают стойкость ви-

русов пищевого происхождения к условиям окружающей среды. Нагревание 

и высушивание могут применяться для инактивирования вирусов, однако, 

уровень стойкости к таким процедурам у разных вирусов неодинаковый.  

 

Традиционная практика мытья рук может быть эффективнее в борьбе с 

вирусами по сравнению с обработкой рук дезинфицирующими средствами. 

Большинство химических дезинфицирующих средств, которые применяются 

на объектах пищевой промышленности, не обеспечивают эффективную 

инактивацию вирусов без оболочки, таких, как NOV или HAV. 

 

Зоонозный путь передачи пищевых вирусов менее распространен, чем для 

патогенных микроорганизмов, таких, как Salmonella и Campylobacter, однако 

таким образом передается вирус HEV. 

 

Выделение вирусов из пищевых продуктов 

 

Совершенствование методов выделения вирусов, которые основываются 

на применении ревертазной полимеразной цепной реакции (ПЦР), позволило 

непосредственно обнаруживать ряд вирусов в пищевых продуктах [1]. Эф-
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фективность методики выявления вирусов с помощью ревертазной ПЦР в 

продуктах питания была доказана многочисленными исследованиями [3].  

 

Естественным источником, способным накапливать энтеровирусы, могут 

быть моллюски, поскольку они являются биофильтрами водоемов. В искус-

ственно инфицированных полиовирусом (104 бляшкообразующих единиц, 

БОЕ) устрицах инфекционные свойства вирусов наблюдались на протяжении 

30—90 дней в условиях хранения устриц при пониженной температуре [9]. 

Хотя, маловероятно поглощение энтеровирусов устрицами и моллюсками, в 

случае, когда концентрация вирусов в открытом водоеме менее 0, 01 БОЕ/мл 

[5]. 

 

При исследовании сырых устриц в каждом из 17 образцов был выявлен 

ЕСНО-вирус и полиовирус 1, при этом полиовирус 3 был найден в одном из 

24 исследуемых образцов [9]. 

 

Обычно индекс БГКП является достоверным показателем наличия кишеч-

ной палочки в воде, но он не распространяется на энтеровирусы, которые яв-

ляются более стойкими к неблагоприятным экологическим условиям, чем 

патогенные бактерии [10]. При исследовании больше 150 образцов рекреаци-

онных вод из Техасского залива энтеровирусы были выявлены в 43 % образ-

цов, при этом 44 % образцов имели допустимые показатели индекса БГКП. 

Следует отметить, что энтеровирусы были выявлены в 35 % образцов воды, 

которые удовлетворяли стандартам чистоты по показателям индекса БГКП 

для промышленного получения моллюсков. Из этого следует, что показатель 

коли-индекса не коррелирует с наличием в водоемах вирусов [9]. 

 

При исследовании моллюсков в открытых и закрытых водоемах в 23 % 

образцов из открытых водоемов были выделены энтеровирусы, при этом в 

исследуемых образцах отсутствовали бактерии рода Salmonella, Shigella, 

Yersinia, которые вызывают кишечные заболевания. В 40 % образцов мол-

люсков из закрытых водоемов были выделены бактерии рода Salmonella, при 

этом в исследованных образцах не было обнаружено бактерий родов Shigella 

и Yersinia. Следует также отметить, что корреляции между титром энтерови-

русов и общим числом колиформ в моллюсках не обнаружено [5, 9]. 

 

Способность вирусов сохраняться в пищевых продуктах 

 

Энтеровирусы могут храниться в говядине до 8 дней при температуре 

23—24° С, при этом на их инфекционные свойства не влияет размножение 

бактерий, которые вызывают порчу продукта. Вирус Коксаки В5 сохраняет 
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свои инфекционные свойства на овощах при температуре 4° С на протяжении 

5 дней [3]. 

 

При исследовании инфекционных свойств вируса холеры свиней (HCV) и 

вируса африканской свиной лихорадки (ASFV) в мясе больных животных, 

было показано, что даже после промышленной обработки вирусы сохраняют 

свою жизнеспособность. Из мяса инфицированных указанными вирусами 

животных была изготовлена пастеризованная ветчина, сухая колбаса и кол-

баса типа салями, при этом вирусы не были выявлены в пастеризованной 

ветчине, но были выделены из ветчины после посола. Вирус ASFV был вы-

делен в двух колбасных продуктах после добавления ингредиентов посола и 

стартовых культур, но не выявлялся после 30 дней ферментации колбасы. 

Следует отметить, что вирус HCV также оставался активным после внесения 

ингредиентов для посола и посевных культур, но сохранял способность к за-

ражению даже после 22 дней ферментации мяса [6]. 

 

Исследования инфекционных свойств вируса ящура в зависимости от 

температуры показали, что термическая обработка зараженной говядины при 

температуре 93, 3° С приводит к полному инактивированию вируса. Однако, 

в лимфоузлах крупного рогатого скота вирус выдерживал нагревание до 90° 

С на протяжении 15 минут [1]. Кипячение крабов на протяжении 8 минут 

оказалось достаточным, чтобы инактивировать полиовирус 1, ротавирус и 

ЕСНО-вирус [7, 9]. При этом полиовирус способен выдерживать тушение, 

прожарку, запекание и пропаривание устриц [9]. Следует отметить, что в жа-

реных гамбургерах энтеровирусы были выявлены в 8 из 24 не прожаренных 

пирожков (до температуры внутри пирожка 60° С) при их быстром охлажде-

нии до 23° С. Вирусов не было выявлено при охлаждении пирожков на про-

тяжении 3 минут при комнатной температуре [5]. 

 

Следует отметить, что проверка продуктов питания на наличие вирусов 

является сложной процедурой, которая требует матричного анализа проб и 

концентрирования вирусов, а также основана на выявлении вирусных нукле-

иновых кислот. В настоящее время отсутствуют простые и доступные мето-

ды оценки уровня инактивации вирусов в пищевых продуктах. Таким обра-

зом, главной задачей вирусологических исследований пищевых продуктов 

является разработка простых методов выявления вирусов, а также способов 

их инактивирования.  
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