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Նախաբան

Վեր ջին տա րի նե րին մարդ կանց կեն սա կեր պի փո­
փո  խութ յան արդ յուն քում լայն տա րա ծում է ստա ցել 
սննդա կար գում պատ րաս տի աղ ցան նե րի օգ տա գոր­
ծու մը (C.L. Little, I.A. Gillespie, 2008): Ըստ ԵՀ 2073⁄2005 
կա նո նա կար գի՝ պատ րաս տի մթերք է ար տադ րո ղի 
կող մից շու կա յա հան ված և  ան մի ջա կան սպառ ման հա­
մար նա խա տես ված սնուն դը, ո րը են թա կա չէ հե տա գա 
պատ րաստ ման կամ վե րամ շակ ման (EC, 2005): 

Պի տա նիութ յան կարճ ժամ կե տով պայ մա նա վոր ված՝ 
պատ րաս տի աղ ցան նե րը հիմ նա կա նում դաս վում են 
ա ռող ջութ յան հա մար հա վա նա կան ռիս կա յին մթերք­
նե րի շար քին: Ընդ ո րում՝ աղ ցան նե րի պատ րաստ­
ման հա մար օգ տա գործ վող սննդա յին բա ղադ րիչ նե րը 
(պա նիր, թթվա սեր, մա յո նեզ, միս և  այլն) նպաս տա­
վոր մի ջա վայր են միկ րոօր գա նիզմ նե րի (ման րէ ներ, 
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սնկեր) զար գաց ման հա մար (T. Bintsis, 2017): Հարկ է 
նշել, որ միկ րոօր գա նիզմ նե րով աղ տո տու մը կա րող է 
տե ղի ունե նալ սննդի շղթա յի բո լոր փու լե րում՝ պատ­
րաս տու մից մինչև սպա ռում (FAO, 2014): Մաս նա վո րա­
պես՝ աղ ցան ներ պատ րաս տե լիս տար բեր բա ղադ րիչ­
նե րի (այդ թվում՝ նաև նա խա պես ջեր մա յին մշակ ման 
են թարկ ված) կտրատ ման և խառն ման պրո ցես նե րում 
առ կա է խա չաձև աղ տոտ ման հա վա նա կա նութ յուն: 
ՈՒս տի հնա րա վոր չէ ե րաշ խա վո րել՝ արդ յոք անվ տանգ 
են պատ րաս տի և հե տա գա յում լրա ցու ցիչ ջեր մա­
յին մշակ ման չեն թարկ վող աղ ցան նե րը (K. Söderqvist, 
2017): Այդ տե սանկ յու նից կար ևոր վում են հատ կա պես 
աղ ցան նե րի ման րէա բա նա կան աղ տոտ ման կան խար­
գե լումն ու անվ տան գութ յան ա պա հո վու մը: 

Տար բեր երկր նե րում ի րա կա նաց ված հե տա զո տութ­
յուն նե րի հա մա ձայն՝ ի րաց վող պատ րաս տի աղ ցան­

Հետազոտության նպատակն է գնահատել Երևանի սուպերմարկետներում 
իրացվող պատրաստի աղցանների մանրէաբանական անվտանգությունը: 
Աղցանների 12 նմուշներում որոշվել է մեզոֆիլ աերոբ և ֆակուլտատիվ 
անաերոբ (ՄԱՖԱՄ), աղիքային ցուպիկի խմբի (ԱՑԽՄ), E. coli, S. aureus,           
L. monocytogenes, Salmonella spp., Proteus ցեղի մանրէների, խմորասնկերի 
և բորբոսասնկերի առկայությունը:

Ըստ հետազոտության արդյունքների՝ պատրաստի աղցանների բոլոր 
նմուշները չեն համապատասխանում սննդամթերքի անվտանգությանը 
ներկայացվող պահանջներին և վտանգավոր են սպառողների առողջության 
համար:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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նե րը պա րու նա կում են ինչ պես փչաց մա նը նպաս տող 
(խմո րասն կեր, բոր բո սասն կեր), այն պես էլ ախ տա ծին 
միկ րոօր գա նիզմ ներ (E. coli, S. aureus, Salmonella spp., 
L. monocytogenes): Մի շարք դեպ քե րում աղ տոտ ված 
մթեր քի սպառ ման արդ յուն քում գրանց վել են սննդա­
յին թու նա վո րում ներ (C. Calonico et al., 2019, C.L. Little,                
I.A. Gillespie, 2008, K. Söderqvist et al., 2016): 

Հան րութ յան շրջա նում սննդա յին թու նա վո րում նե րի 
կան խար գել ման տե սանկ յու նից կար ևոր վում են մթեր­
քի, մաս նա վո րա պես՝ ի րաց վող պատ րաս տի աղ ցան­
նե րի անվ տան գութ յան շա րու նա կա կան գնա հա տումն 
ու հսկո ղութ յու նը: Հետ ևա բար սույն հե տա զո տութ յան 
նպա տակն է գնա հա տել Եր ևա նի սու պեր մար կետ նե­
րում ի րաց վող պատ րաս տի աղ ցան նե րի ման րէա բա­
նա կան անվ տան գութ յու նը:

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Հե տա զո տութ յան ըն թաց քում Եր ևա նի § Սաս¦, § Պար    մա¦, 
§Էվ րի կա¦ և §Եր ևան Սի թի¦ սու պեր մար կետ  նե րից նմու­
շառ վել է 12 տե սա կի աղ ցան (N1­N12 կո դա վոր մամբ): 
Հաշ վի առ նե լով մայ րա քա ղա քի բնակ չութ յան նա խա­
պատ վութ յու նը՝ նմու շառ ման հա մար ընտր վել են 
§ Հա  վով և սն կով¦, § Հա վով և  ըն կույ զով¦, §Մայ  րա քա­
ղա քա յին¦, §Բուլ ղա րա կան¦ և  այլ աղ ցան ներ:

Ն մու շա ռե լիս ու սում նա սիր վել են սու պեր մար կետ նե­
րում վա ճառ վող տա րա յա վոր ված պատ րաս տի աղ­
ցան նե րի մակն շում նե րը՝ ապ րան քի ան վա նու մը, տե­
սա կը, բա ղադ րութ յու նը, քա շը, մթեր քի մեկ կի լոգ րա մի 
և կշ ռա տա րա յա վոր ված միա վո րի գի նը, տա րա յա վոր­
ման օ րը և պի տա նիութ յան ժամ կե տը: 

Խա չաձև աղ տո տու մը կան խե լու նպա տա կով նմուշ­
նե րի տե ղա փո խումն ի րա կա նաց վել է հի գիե նիկ պայ­
մաննե րում։ 

Պատ րաս տի աղ ցան նե րի նմուշ նե րի ման րէա բա նա կան 
աղ տոտ վա ծութ յու նը գնա հատ վել է մե  զո  ֆիլ աե րոբ և 
ֆա կուլ տա տիվ ա նաե րոբ ման րէնե րի (ՄԱՖԱՄ), ա ղի­
քա յին ցու պի կի խմբի ման րէ նե րի (ԱՑԽՄ), E. coli, ոս կե­
գույն ստա ֆի լո կո կի (S. aureus), ախ տա ծին ման րէ նե րի, 
այդ թվում՝ սալ մո նե լա նե րի (Salmonella spp.), Listeria 
monocytogenes, Proteus ցե ղի ման րէ նե րի, ինչ պես նաև 
խմո րասն կե րի և բոր բո սա սնկե րի առ կա յութ յան հե տա­
զոտ ման մի ջո ցով: 

Ման րէա բա նա կան աղ տոտ վա ծութ յան ո րոշ ման մե­
թոդ նե րը սահ մա նող ստան դարտ նե րը ներ կա յաց ված 
են աղ յու սակ 1­ում: 

Փոր ձար կում ներն ի րա կա նաց վել են §Ս տան դարտ դիա­
լոգ¦ ՍՊԸ­ում` §Ար մե նիա ԹԻ­ՎԻ¦ հե ռուս տաըն կե րութ­
յան §Սուր անկ յուն¦ հա ղորդ ման շրջա նա կում:

Գծ. 1.  Աղ ցան նե րի նմուշ նե րում ՄԱՖԱՄ պա րու նա կութ յու նը 
(կազմվել է հեղինակների կողմից)։

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Եր ևա նի սու պեր մար կետ նե րում ի րաց վող տա րա յա վոր­
ված պատ րաս տի աղ ցան նե րի մակն շում նե րի ու սում­
նա սիր ման արդ յուն քում բա ցա հայտ վել է, որ պի տա­
նիութ յան ժամ կետ նե րը և պահ պան ման պայ ման նե րը 
հիմ նա կա նում նշված չեն, ին չը մակնշ ման տեխ նի կա­
կան կա նո նա կար գի (ТР ТС 022/2011) խախ տում է:

Ընդ հա նուր ման րէա բա նա կան աղ տոտ վա ծութ յան գնա ­
հատ ման (գծ. 1) հա մա ձայն՝ սու պեր մար կետ նե րում 
ի րաց  վող պատ րաս տի աղ ցան նե րի նմուշ նե րում ՄԱՖԱՄ 
պա րու նա կութ յու նը կազ մել է 2·105­1·107 ԳԱՄ/գ: Այ սինքն՝ 
սննդամ թեր քի անվ տան գութ յան տեխ նի կա կան կա նո­
նա կար գով (ТР ТС 021/2011) կար գա վոր վող թույ լատ րե­
լի սահ մա նը (5·104 ԳԱՄ/գ) գե րա զան ցել է 4­200 ան գամ: 

Աղցանների նմուշներ

Աղ յու սակ 1. Աղ ցան նե րի նմուշ նե րի ման րէա կեն սա բա­
նա կան աղ տոտ վա ծութ յան ո րոշ ման մե­
թոդ նե րը*

 Ման րէա կեն սա բա նա կան 
ցու ցա նիշ ներ

 Մե թոդ ներ

ՄԱՖԱՄ ГОСТ 10444.15-94

ԱՑԽՄ ГОСТ 31747-2012

E. coli ГОСТ 30726-2001
Ոս կե գույն ստա ֆի լո կոկ

(S. aureus)
ГОСТ 31746-2012

Ախ տա ծին ման րէ ներ, 
այդ թվում՝ սալ մո նե լա ներ 

(Salmonella spp.)
ГОСТ 31659-2012

Listeria monocytogenes МУК 4.2.1122-02

Proteus ցե ղի ման րէ ներ ГОСТ 28560-90

Խ մո րասն կեր ГОСТ 10444.12-2013

 Բոր բո սասն կեր ГОСТ 10444.12-2013

* Կազմ վել է հե ղի նակ նե րի կող մից։

N1    N2    N3   N4   N5   N6    N7  N8    N9   N10  N11   N12

0.0E+00
1.0E+06
2.0E+06
3.0E+06
4.0E+06
5.0E+06
6.0E+06
7.0E+06
8.0E+06
9.0E+06
1.0E+07

N1 N2 N3 N4 N5 N6 N7 N8 N9 N10 N11 N12
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Հարկ է նշել, որ ՄԱՖԱՄ բարձր պա րու նա կութ յու նը 
հիմ նա կա նում վկա յում է մթեր քի պատ րաստ ման և  
ի րաց ման ըն թաց քում սա նի տա րա հի գիե նիկ կա նոն նե­
րի, ինչ պես նաև պահ պան ման պայ ման նե րի ու ժամ­
կետ նե րի խախտ ման մա սին: 

Պատ րաս տի աղ ցան նե րի նմուշ նե րում ման րէ նե րի առ­
կա յութ յան վե րա բեր յալ տվյալ նե րը ներ կա յաց ված են 
աղ յու սակ 2­ում:

Սնն դամ թերքի  ան վտա նգության տեխնիկական կա­
նո նակա րգով սահմանվ ած է , որ պ ատ րաստի ա ր­
տադրանք ում ԱՑԽ Մ և E . coli առկայութ յո ւն չի թ ու յ­
լատրվում : Սակայն հետա զո տության արդ յո ւնք ների 
( աղ.  2 ) հա մ աձայն՝ աղ իք ային ցուպիկի խմբի ման րէներ 
են հայտ նաբերվել աղցա ններ ի բոլոր նմուշներում,  
ի սկ E.  c oli ման րէ՝ նմ ու շն երի 58,3 %­ում:  Հայ տնի է , 
որ նշված ման րէների առ կա յո ւթ յունը հիմնա կանու մ 
մթեր քի  պա տր աստման  և  իր ացման ը նթ աց քում 
սանիտա րա հի գի ե նիկ պա յմաննե րի (աշխատան քա­
յին մա կերեսներ, պ արագանե ր, աշխատակիցների 
ան ձնական հի գի ենա) ոչ պատ շա ճ պահպանման 
հետևանք է: Հարկ է  նշել, որ աղիքային  ցուպիկ ի խմբի 
մանր էներո վ, այդ թվում՝  E. c oli  մ անրէով  աղտ ոտ ված  
մթերք ը վ տանգավոր  է մարդու ա ռողջու թյան համ ար: 
Հետևա բա ր ուսում նաս իր վա ծ աղցա ննե րն  անվ տանգ 
չե ն և  չեն կա րող ի րա ցվել:  

Ընդհանու ր մ ան րէաբանակ ան  աղտոտվածության 
գնահատման արդ յու նք ների հա մա ձայն՝ աղցանների 
նմո ւշ նե րո ւմ Listeria monocytogenes և ախ տա ծին  
մանրէն եր, այդ  թ վում ՝ սալմոնելաներ  (S almonel la 
spp.)  չե ն հայտնաբերվել: Սակ այ ն բացահայտվել է, 
որ նմուշառված պատրաստի աղցանն եր ի 16,6 %­ը
պարունակում է  S.  aure us,  իս կ 75 %­ը՝ Pro te us 
ց եղի մանր էներ : Հ ար կ է նշե լ, որ  պատր աստ ի ար­
տադրան քում  դր անց առկ այ ությո ւնն  ան թու յլա տր ելի 
է և հ անրային  առ ողջու թյա ն տեսանկյո ւն ից ռիսկային:

Աղ յու սակ 2. Պատ րաս տի աղ ցան նե րում ման րէ նե րի առ կա յութ յու նը*

Ա ղ ցա ն ն ե րի
նմո ւ շնե րի

կո դը 

ԱՑԽՄ E. coli S. aureus Salmonella spp. Listeria 
monocytogenes

Proteus
ցե ղի ման րէ ներ

Թ ույլատ րե լի  սա հմանն ըստ տեխնիկական կանոնա կարգի (ТР ТС 02 1/2011)

0,1 գ-ում՝
չ/թ

 0,1 գ-ում՝ 
չ/թ

1,0 գ-ում՝ 
չ/թ

25 գ-ում՝ 
չ/թ

25 գ-ում՝
 չ/թ

0,1 գ-ում՝ 
չ/թ

N 1 + + չ/հ չ/հ ­ +

N 2 +
+

չ/հ չ/հ ­ +

N 3 +
+

չ/հ չ/հ չ/հ չ/հ

N 4 +
+

չ/հ չ/հ ­ +

N 5 +
+

չ/հ չ/հ ­ +

N 6 +
+

չ/հ չ/հ ­ չ/հ

N 7 +
+

+ չ/հ ­ +

N 8 + չ/հ + չ/հ ­ +

N 9 + չ/հ չ/հ չ/հ չ/հ +

N 10 + չ /հ չ /հ չ/հ ­ չ /հ

 N 11 + չ /հ չ/ հ  չ/ հ ­  +

N 12 + չ/հ չ/հ չ/հ ­ + 

*Կազմվել է հեղ ին ակն երի կողմից։

Ծանոթությո ւն . §չ/թ¦ ­ չի թույլա տրվում, §+ ¦ ­ հա յտ նաբե րվե լ է, §չ/ հ¦ ­  չ ի հ այտնաբերվել, §­¦ ­  ն մու շի մեջ մանրէի առկ այո ւթյ ունը 
չ ի ո ւսու մնասիրվ ել , ԳԱՄ ­ գա ղո ւթ առաջացն ող միավոր: 

Գծ. 2 .  Ա ղց անների նմուշնե րո ւմ խմորա սնկե րի  պարո ւնակու­
թյու նը (կազմվել է հեղինակների կողմից): 
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Սո ւպերմարկե տն երու մ իրացվ ող  պատ րաստի աղ ցան­
ների նմու շն երում խմ ո ր ասնկերի և բո րբո սա սն կերի առ­
կայ ութ յան վերաբերյալ տվյալն եր ը ն երկայաց վա ծ են 
հա մապատասխանաբար գծապ ատ կեր ներ 2 և 3­ու մ: 

N 9 կոդավոր մամբ  ա ղցանի նմուշում (գծ . 2­ում  ներ­
կայացված չէ) հայտն աբերվե լ է  խմորա սն կեր ի 
շատ բարձր  պա րո ւնա կո ւթ յուն (8·109 ԳԱՄ/գ), ինչը 
զգալիորե ն գերազանց ու մ է թույ լատր ել ի սահ ման ը 
(5·1 02 ԳԱՄ/գ ):

Պատ րաս տի աղցանների մյուս նմուշ նե րո ւմ խմորա­
սնկերի պարո ւ նակությու նը տատ ան վել  է 1·103-3·10 5 Գ ԱՄ/գ 
մ իջա կայք ում (գծ . 2) , ինչը  2 ­6 00 անգամ գ ե րազա նցում 
է սնն դա մթերքի  ա նվտանգության տեխ նիկական  կա­
նո նակարգով կ ար գավորվող թույլա տր ելի սա հմանը                
(Т Р ТС 021/2 011):
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Բորբոսասնկերի պարունակությունը, ԳԱՄ/գ
Թույլատրելի սահմանը, 50 ԳԱՄ/գ (ոչ ավելի)

Գծ. 3. Աղցանների նմուշներում բորբոսասնկերի պարունա­
կությունը (կազմվել է հեղինակների կողմից):

Աղցանների 9 նմուշներում (75  %) բորբոսասն կե րի 

պարունակու թյու նը  կազմել է <10 ԳԱՄ/գ, իսկ գծա­

պատկեր  3­ում ներ կայացված մյուս նմուշներ ու մ՝ 

30 ԳԱՄ/գ (N 4 և  N 5 կո դա վո րմամբ նմ ուշներ) և                        

45 ԳԱՄ/գ (N 6 կոդավորմա մբ նմ ուշ), ին չը  թույլատ րե լի 

ս ահ մանու մ է  (­≤ 50  ԳԱ Մ/գ) :

Պ ատր աստի ա ղց ան ներում  խմ որասնկե րի  և բորբո­

սաս նկերի բա րձր պարու նակու թյունը հ իմ նականում 

իրա ցման վայ րերո ւմ  պահ պա նման ռե ժիմի  խա խտման  

հ ետ ևան ք է: Բացի այ դ՝  դրա նցում մի կրոօրգ անի զմնե րի 

առ կա յո ւթյուն ը պայ մա նավորված  է  ն աև  օգտագործ­

ված  հումք ի ան վտանգութ յա ն և որ ակի ց ու ցա նի շ նե ­

րով, մաս նավոր ապ ես՝ թ ար մության աս տիճա նով:

Ե զրա կացությ ու ն

Հետա զոտ ության արդ յունք ներ ի համաձ այն՝ Երևա­
նի  որոշ սո ւպ երմար կե տներու մ իրացվո ղ պ ատ րաստ ի 
ա ղցանն եր ի բ ոլոր նմուշներ ում  ընդհա նու ր մա նրէա­
բա նա կա ն աղտո տվ ած ութ յունը գ եր ազանցում է 
սնն դա  մթերքի  ա նվտան գու թյան տեխն իկ ակա ն կա­
նոնակ արգո վ կարգավորվող  թո ւյ լատր ելի սահմա­
նը: Դրանցում հայտնաբերվել է խմորասնկեր ի բարձ ր 
պարու նա կո ւթյուն, ինչպես նաև  E . c oli, S . a ureus, 
Proteus ցեղի մ ան րէ ներ : Կարելի է փա ստե լ, որ հետա­
զոտ վա ծ աղցա նն երի  նմուշ ները  չ են համապա տաս­
խանում սն նդա մթ երքի  ան վտան գությա նը ներկա­
յացվող պահանջնե րի ն, վտանգավոր  են սպա ռո ղն երի 
առողջո ւթյ ան համ ար,  ք անի որ կար ող  են առ աջա ցնել  
սննդ այ ին թունավ որու մնե ր: 

Սու պերմարկետն երում  աղ ցանն երի ան վտանգ ությա ն 
ապահո վմ ան տե սա նկյ ունից կա րևոր  է  մթերքի բա­
ղա դրու թյ ան և պի տ ան իո ւթյան  ժա մկետի վեր աբեր­
յալ մակնշու մն երին, պահպանման և իրացման 
սանիտարա հիգիենիկ կանոններին խստիվ հետևելը: 

Գրականություն

1. ГОСТ 10444.12-2013. Микробиология пищевых про-
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Оценка микробиологического загрязнения 
салатов, реализуемых в супермаркетах города 
Еревана

Целью исследования является оценка микробиоло-
гической безопасности готовых салатов, реализуемых 
в супермаркетах города Еревана. В 12 образцах салатов 
было определено наличие мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов (МАФАМ), 
бактерии группы кишечной палочки (БГКП), бакте рий 
родов E. coli, S. aureus, L. monocytogenes, Salmonella 
spp., Proteus, дрожжевых и плесневых грибков.

Согласно результатам исследования, все образцы 
готовых салатов не соответствуют требованиям без -
опас  ности пищевых продуктов и представляют  опас-
ность для здоровья потребителей.

А Н Н О ТА Ц И Я

Assessment of Microbiological Contamination of 
Salads Sold in Supermarkets of Yerevan City

The aim of the study is to assess the microbiological safety 
of ready-to-eat salads sold in supermarkets of Yerevan city. 
In 12 salad samples the presence of mesophilic aerobic 
and facultative anaerobic microorganisms (MAFAM), 
coliform bacteria, E. coli, S. aureus, L. monocytogenes, 
Salmonella spp., Proteus genus bacteria, yeasts and 
molds was determined.

According to the results, none of the samples of ready-
to-eat salads meet food safety requirements, hence are 
dangerous to consumers’ health.

A B S T R A C T

Ընդունվել է` 24.05.2020 թ.
Գրախոսվել է` 06.06.2020 թ.

10. ТР ТС 022/2011. Технический регламент Таможен-
ного союза. Пищевая продукция в части ее марки-
ровки. Утвержден решением Комиссии Тамо-
женного союза от 9 декабря 2011 г. № 881.

11. Bintsis T. (2017). Foodborne pathogens. AIMS micro-
biology, 3(3), - 529 p.

12. Calonico C., Delfino V., Pesavento G., Mundo M., 
Nostro A. L. (2019). Microbiological Quality of Ready-
to-eat Salads from Processing Plant to the Consumers. 
J. Food Nutr. Res, 7, - pp. 427-434.

13. EC (2005). European Commission Regulation No 
2073⁄2005 of 15 November 2005 on microbiological 
criteria for foodstuffs. Off J Eur Union L338, - pp. 1-26.

14. FAO (2014). Guidance on hygiene and safety in the 

food retail sector. RAP Publication. http://www.fao.org/3/
a-i3986e.pdf (դիտվել է` 20.05.2020 թ.).

15. Little, C.L., Gillespie, I.A. (2008). Prepared salads and 
public health. Journal of Applied Microbiology 105.6,            
- pp. 1729-1743.

16. Söderqvist, K. (2017). Is your lunch salad safe to eat? 
Occurrence of bacterial pathogens and potential for 
pathogen growth in pre-packed ready-to-eat mixed-
ingredient salads. Infection ecology & epidemiology, 
7(1), 1407216.

17. Söderqvist, K., Lambertz, S. T., Vågsholm, I., Boqvist, S. 
(2016). Foodborne bacterial pathogens in retail prepacked 
ready-to-eat mixed ingredient salads. - Journal of food 
protection, 79(6), - pp. 978-985.

http://www.fao.org/3/a-i3986e.pdf
http://www.fao.org/3/a-i3986e.pdf

