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В статье рассмотрены результаты исследований по оценке риска 

здоровью, ассоциированному с наличием антибиотика бацитрацина в 

мясной продукции, с применением научно-обоснованного метода. 

Представлены данные по расчету риска с применением фактических 

значений контаминации бацитрацином и потребления населением указанной 

пищевой продукции в целях принятия управленческих решений на основании 

проведенной оценки риска. 
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The article discusses the results of studies to assess the health risk associated 
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Пищевая продукция может быть контаминирована остаточными 

количествами антибиотиков, которые применяются в ветеринарии, сельском 



183 
Современные аспекты здоровьесбережения : сб. материалов юбил. науч.-практ. конф. с междунар. 

участием, Минск, 24-25 октября 2024 г. 

 

хозяйстве и пищевой промышленности. Наличие остаточных количеств 

антибактериальных препаратов в пищевой продукции является 

гигиенической проблемой и несет риски здоровью населения, в том числе 

может способствовать развитию дисбиотических состояний и 

антибиотикоустойчивой флоры в организме человека [1]. 

Бацитрацин – полипептидный антибиотик, активен в отношении 

грамположительных и некоторых грамотрицательных бактерий, 

используется в медицине, ветеринарии, а также в качестве пищевой добавки 

в кормах для животных. В связи с его выраженной токсичностью   в медицине 

применяется только местно. В Евросоюзе бацитрацин исключен из списка 

разрешенных кормовых добавок [2]. Содержание остаточных количеств 

бацитрацина в пищевой продукции регламентируется в странах ЕАЭС 

Едиными санитарными требованиями, Техническими регламентами [3, 4]. 

Максимально допустимая концентрация бацитрацина в пищевых продуктах 

не должна превышать 0,02 мг/кг допустимая суточная доза (ADI) равная 0,05 

мг/кг массы тела в день установлена на основании неблагоприятного эффекта 

на микрофлору кишечника человека [5, 6]. 

Оценка риска здоровью, ассоциированного с наличием бацитрацина в 

пищевой продукции, является структурированным процессом и включает 

этапы идентификации опасности, характеристики опасности, оценки 

экспозиции, характеристики риска. На этапе идентификации опасности 

проводился анализ информации о потенциальном негативном влиянии 

остаточных количеств бацитрацина на здоровье человека. На этапе 

характеристики опасности выполнен поиск и анализ данных об 

использовании бацитрацина в сельском хозяйстве и ветеринарии, поиск и 

анализ информации о частоте выявления пищевых патогенов, устойчивых к 

бацитрацину. Проведена гигиеническая оценка уровней контаминации 

бацитрацином мясной продукции и гигиеническая оценка уровней 

потребления пищевой продукции, потенциально контаминированной 

остаточными количествами антибиотика, с использованием установленных 

статистических методов и алгоритмов [6, 7]. 

Для расчета фактической экспозиции остаточных количеств 

бацитрацина в мясной продукции использовалась медиана (Ме) и 95-й 

процентиль содержания остаточных количеств антибиотика в группе мясных 

продуктов, а также медиана (Ме) и 95-й процентиль потребления мясных 

продуктов. Экспозиция рассчитывалась по формуле 1.  

Ex =
∑N

i=1  (Ci∗ Pi)

BW
        (1) 

где: Ex – экспозиция (мкг/кг); 

Сi – содержание остаточных количеств бацитрацина в i-м продукте (мкг/кг); 

Pi – потребление i-го продукта (кг/сут); 



184 
Современные аспекты здоровьесбережения : сб. материалов юбил. науч.-практ. конф. с междунар. 

участием, Минск, 24-25 октября 2024 г. 

 

BW – масса тела человека, кг (стандартное значение для взрослого – 60 кг, 

для ребенка – 20 кг);  

N – общее количество продуктов, включенных в оценку. 

 

Риск развития неблагоприятных эффектов рассчитывался с 

использованием  коэффициента опасности (HQ) по формулам 2, 3.  

 

 HQmed =
 Exmed

mADI
      (2) 

 

HQ95% =
 Ex95%

mADI
      (3) 

 

где:  Exmed – медианная экспозиция (мкг/кг); 

Ex95%– процентильная экспозиция (мкг/кг); 

mADI – микробиологическая допустимая суточная доза бацитрацина (мг/кг). 

 

Оценка рассчитанного коэффициента опасности проводилась согласно 

установленному методу оценки риска [5] в случае трех вариантов:  

если HQ, рассчитанный для медианы и 95-го процентиля содержания 

остаточных количеств бацитрацина в пищевой продукции и уровня 

потребления, не превышает 1, то такое воздействие (риск для здоровья) 

характеризуется как допустимое;  

если HQ, рассчитанный для медианы содержания остаточных 

количеств бацитрацина в пищевой продукции не превышает 1, а на уровне 

95-го процентиля превышает 1, то независимо от значения уровня 

потребления необходимо усилить контроль за содержанием остаточных 

количеств исследуемого антибиотика в группе продуктов, вносящих 

наибольший вклад в экспозицию;  

если HQ, рассчитанный для медианы содержания остаточных 

количеств антибиотика в пищевой продукции  превышает 1, то такое 

воздействие (риск для здоровья) характеризуется как недопустимое и требует 

принятия управленческих решений, направленных на снижение содержания 

остаточных количеств антибиотика в пищевой продукции и уровней их 

поступления с рационом. 

При проведении оценки риска здоровью, ассоциированному с 

наличием остаточных количеств бацитрацина в мясной пищевой продукции 

для взрослого и детского населения (Таблица 1) установлено допустимое 

воздействие остаточных количеств указанного антибиотика на уровне 

медианы и на уровне 95-го процентиля (HQ <1), таким образом, принятие 

дополнительных мер по контролю за содержанием остаточных количеств 

бацитрацина в мясных продуктах не требуется. 



185 
Современные аспекты здоровьесбережения : сб. материалов юбил. науч.-практ. конф. с междунар. 

участием, Минск, 24-25 октября 2024 г. 

 

Таблица 1. Оценка риска здоровью, ассоциированного с наличием 

остаточных количеств бацитрацина в мясной продукции*  

Экспозиция  

Ex 

Значение  

Ex, мг/кг 

mADI 

мг/кг 
HQ 

Характеристика 

воздействия 
Вывод 

Для взрослого населения  

Exmed 19,796 *10-6 0,05 3,96 *10-4 

допустимое 

Принятие 

мер не 

требуется Ex95% 156,02 *10-6 0,05 31,2 *10-4 

Для детского населения  

Exmed 68,901 *10-7 0,05 13,8 *10-5 

допустимое 

Принятие 

мер не 

требуется Ex95% 527,406 *10-7 0,05 105,5 *10-5 

*Для расчета контаминации учитывались пробы, где антибиотик обнаружен в пределах 

чувствительности метода 

Таким образом, принятие дополнительных мер по контролю за 

содержанием остаточных количеств бацитрацина в мясных продуктах не 

требуется. 
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