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Нан микроорганизмдердің түсуімен және онда дамып, көбеюі барысында түрлі аурулар пайда болады: нанның картоп ауруы, нанның зеңденуі, көгеруі және пигментті бактериялармен зақымдануы. /1/

Нанның жабысқақ деп аталатын ауру түрін нанның картоп ауруы деп те атайды. Оның ауру туғызушы бактериялары нан жұмсағында дамып, көбееді. Олар Bacillus туысына жататын нан пісіру барысында тіршілігін жоймайтын термотұрақты және споралы бактериялар.  Бұл қатердің наубайхана өндірісі үшін үлкен экономикалық маңызы бар. Бұл қоздырғыштың ең қауіпті кезеңі көбею үшін қолайлы жағдайдың туындауы, әсіресе жаз мезгілі. Көбіне басты қоздырғыштар болып Bacillus subtilis, Bacillus licheniformis, Bacillus megaterium және Bacillus cereus және олардың ассоциациялық түрлері. Соңғы кездері Bacillus туысы қоздырғыштарыныңәсерінен туындайтын бидай нанының ауыруы жиілеп кетті. Соңғы жылдары консервантсыз өнімдерге сұраныстың артуына байланысты және тағамдық құндылықты арттыру барысында кебек пен түрлі дәндерді қосып пісіру кездері нан өнімдерінің картоп ауруына шалдығуының бірден бір себебі. Бұл ауруға шалдыққан нан өнімдерінен адам денсаулығына қауп тигізуі мүмкін, әсіресе Bacillus subtilis, Bacillus licheniformisбактериялар  кездесетін тағам өнімдері  тағаммен уланудың жеңіл түрін тудыруы мүмкін. Микробиологиялық бүлінген нан өнімдері мен тамақтану жолының ауруларымен арасындағы байланыстың бар екені жөнінде Канадалық және Ұлыбритания есебінен байқауға болады /2,3/.
Картоп таяқшасы кездесетін нан өнімдеріндегі белгілері: нанның жұмсағы Bacillusтуысының бактерияларынан бөлінген ферменттердің әсерінен ылғалданып, жабысқақ бола бастайды; нанды тілгенде созылмалы жіп сияқты кілегей пайда болады; нан қарая бастайды және жағымсыз жемістер шірігендегі шығатын иістер білінеді. Негізі картоп таяқшалары адам үшін қауіпсіз, бірақ картоп таяқшасымен зақымданған нан жеуге жарамсыз, өйткені нанның органолептикалық қасиеттері нашарлайды./1,4/ 
Нанды жоғарғы температурада пісіру барысында сыртқы қабатындағы картоп таяқшалары өлгенмен ішкі температурасы төменірек болғандықтан, қоздырғыштар спора түрінде тіршілігін сақтап қалады. Картоп таяқшасы үшін дамудың нағыз қолайлы ортасы 350 -450 температура, ылғалды орта (мысалы, қапталған нан), қышқылдық орта мәні рН 53 Картоп ауруының қоздырғыштары шикізатпен бірге набайхана атмосферасынан, қондырғы бетінен және т.б. /2/.
Қазіргі таңда нанның картоп ауруымен күресу барысында түрлі аймақтардан көптеген ғалымдар жұмыс жасауда. 
Я. П. Коломшикова (2009) «Лучистый» нанның технологиясын әзірледі. Құрамы бойынша шайқурай шөбінің экстрактісін сулы- балда ашытылып бидай ұнына қосылған. Бидай ұнынан дайындалған қамырдың технологиялық қасиетіне фитоқоспаның әсерін, өнімнің сапа көрсеткіштерін, сақтау барысында нандағы спора түзетін  және зеңдену микрофлорасын, in vitro жағдайында белоктардың сіңу деңгейін, антиоксиданттық белсенділігін анықтады. Зерттеу жұмыстарында шайқурай шөбі экстрактісінің көмегімен нандағы картоп таяқшаларының тежелетіні көрсетілген./5/
Украинаның мемлекеттік химикотехнологиялық университетінің С Ю.Мыколенко, А.А.Пивоваров және А.П.Тищенко (2014)  ғалымдарымен нан өнімдерінің микробиологиялық тұрақтылығын плазмохимиялық жолмен жоғарылатуға болатынын зерттеген. Плазмохимиялық белсенді судың құрамында пероксидті және надпероксидті қосылыстары бар. Су қоспаларының құрылымы ұсақ кластерлі болғандықтан, олар нан тоқаш өнімдерінің компоненттерінің ішіне ғана терең ене қоймай, микробиологиялық клеткаларының мембраналарынан да өтіп кетеді. Түрлі салмақтағы плазмамен әсер етілген судың ауру туғызатын микроорганизмдердің тіршілігін ингибирлегені туралы біраз еңбектерінде көрсетілген.  Бұндай технологиялық тәсілді қолдану арқылы тағам өнімдерінің сақтау мерзімін консерванттарды және жақсартқыштарды қолданбай жоғарылатуға болады. Бұл әдіс қазіргі таңдағы экологиялық таза өнімдерді өндірудің бірден бір әдісі болып табылады./6/
Коволева А.В. (2016) фитоэкстрактілерді, фитосироптарды және прбиотикті қодану арқылы нан-тоқаш өнімдерінің микробиологиялық зақымдануын жоғарылатуға болатынын дәлелдеді.  Фитоэкстракт ретінде долана, шүйгіншөп, сасықшөп, жаужапырақ, сәлбен, қара жемісті шетен, күнзе және теңіз жаңғағы қолданылған. Фитоэкстрактілер мен фитосироптарды ашытқы штаммының Saccharomyces boulardii Y-3925түрімен бірге қолданғанда нан-тоқаш өнімдерінің құрамында кездесетін Aspergillus, Penicillium, Mucor, Rhizopusзең саңырауқұлақтары мен нанның картоп ауруын тежейтінін анықтаған./7/
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