
39

Бактериология, 2017, том 2, №2, с. 39–47
Bacteriology, 2017, volume 2, No 2, p. 39–47 

DOI: 10.20953/2500-1027-2017-2-39-47

Микробиологический контроль 
качества пищевой продукции
А.П.Шепелин, И.А.Дятлов, О.В.Полосенко 

ФБУН «Государственный научный центр прикладной микробиологии и биотехнологии»,  
Оболенск, Российская Федерация

Комплексное санитарно-микробиологическое исследование пищевых продуктов включает своеобразие используемых 
методов для выявления степени их недоброкачественности. Микробиологические нормативы безопасности пищевых 
продуктов регламентированы техническими регламентами Таможенного союза и другими рекомендательными доку-
ментами. Широко используемым методом оценки микробной обсемененности и выявления патогенов является высев 
на различные питательные среды для получения сравнимых, достаточно полных и гарантирующих исключение грубых 
ошибок интерпретации результатов исследований. Для обеспечения бактериологических лабораторий предприятий 
пищевой отрасли широкой номенклатурой питательных сред отечественные производители выпускают зарегистриро-
ванные в РФ питательные среды, гарантирующие их качество и стабильность.
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Complex sanitary and microbiological research of food products includes the peculiarity of the methods used to determine the 
degree of their inferiority. Microbiological standards for food safety are regulated by the technical regulations of the Customs 
Union and other recommendatory documents. A widely used method for assessing microbial contamination and detecting 
pathogens is to seed on various nutrient media to obtain comparable, sufficiently complete and guaranteeing the elimination of 
gross errors in interpreting the results of the studies. To ensure the bacteriological laboratories of enterprises of the food industry 
with a wide range of nutrient media, domestic producers produce nutrient media registered in the Russian Federation that 
guarantee quality and their stability.
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П остановлением Правительства Российской Федерации 
№1364-р от 29.06.2016 г. утверждена «Стратегия повы-

шения качества пищевой продукции в Российской Феде ра-
ции до 2030 года», которая ориентирована на обеспечение 
полноценного питания, профилактику заболеваний, увеличе-
ние продолжительности и повышение качества жизни насе-
ления, стимулирование развития производства и обращения 
на рынке пищевой продукции надлежащего качества. Она 
является основой для формирования национальной системы 
управления качеством пищевой продукции.

Совершенствование действующих и (или) создание новых 
методов анализа основных физико-химических, микробио-

логических показателей и органолептических свойств для 
различных видов пищевой продукции является одним из 
ключевых пунктов в направлении реализации задач в облас-
ти повышения качества пищевой продукции в Российской 
Федерации [1].

Обеспечение микробиологической безопасности пище-
вых продуктов является одной из главных задач, решение 
которой непосредственно направлено на охрану здоровья 
населения. Во всем мире эта проблема приобретает особую 
актуальность в связи с увеличением числа заболеваний, 
передающихся через пищевые продукты, в особенности ки-
шечных инфекций и бактериальных отравлений.
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Нормы и правила по гигиене пищевых продуктов были 
приняты комиссией Кодекс Алиментариус и переданы всем 
государствам – членам ФАО и ВОЗ в качестве рекоменда-
тельного документа, внедрение которого остается на усмо-
трение государств. Комиссия выразила мнение, что Нормы 
и правила могут предоставить полезный список требований 
для государственных учреждений, занимающихся контро-
лем качества пищевых продуктов. 

В настоящее время вся пищевая цепь, начиная от первично-
го производства и заканчивая конечным потреблением, опре-
деляет необходимые условия гигиены для производства безо-
пасных и пригодных к потреблению пищевых продуктов [2]. 

Гигиенические нормативы по микробиологическим пока-
зателям безопасности пищевых продуктов включают следу-
ющие группы микроорганизмов: 

• санитарно-показательные, к которым относятся: мезо-
фильные аэробные и факультативно-анаэробные микроор-
ганизмы (МАФАнМ), бактерии группы кишечных палочек – 
БГКП (колиформы), бактерии семейства Enterobacteriaceae, 
энтерококки; 

• условно-патогенные микроорганизмы, к которым отно-
сятся: Е. coli, S. aureus, бактерии рода Proteus, В. cereus и 
сульфитредуцирующие клостридии, Vibrio parahaemolyticus;

• патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы 
и Listeria monocytogenes;

• бактерии рода Yersinia и другие патогенные микроорганиз-
мы в соответствии с эпидситуацией в регионе производства; 

• микроорганизмы порчи – дрожжи и плесневые грибы, 
молочнокислые микроорганизмы; 

• микроорганизмы заквасочной микрофлоры и пробиотиче-
ские микроорганизмы (молочнокислые микроорганизмы, про-
пионовокислые микроорганизмы, дрожжи, бифидобактерии, 
лактобациллы и др.) в продуктах с нормируемым уровнем тех-
нологической микрофлоры и в пробиотических продуктах. 

Критериями безопасности консервированных пищевых 
продуктов (промышленная стерильность) является отсутст-
вие в консервированном продукте микроорганизмов, спо-
собных развиваться при температуре хранения, установлен-
ной для конкретного вида консервов, и микроорганизмов и 
микробных токсинов, опасных для здоровья человека [3].

В Российской Федерации и странах Таможенного союза 
микробиологические показатели пищевых продуктов не 
должны превышать нормативов, установленных технически-
ми регламентами Таможенного союза (ТР ТС) «О безопас-
ности пищевой продукции» и другими техническими регла-
ментами Таможенного союза, действие которых распростра-
няется на пищевые продукты [4–8]. 

Микробиологические исследования пищевых продуктов 
проводят в соответствии с ТР ТС, ГОСТами, СанПиНами, 
методическими указаниями и другими нормативными доку-
ментами.

Пристальное внимание исследователей к данной пробле-
ме привлекает тенденция к расширению спектра пищевых 
инфекций и появлению новых возбудителей. 

Обширная группа условно-патогенных и патогенных бак-
терий включает значительное количество микроорганизмов, 
которые могут рассматриваться как эмерджентные пище-
вые патогены (от английского emergent), что означает «вне-
запно появляющиеся», «вновь возникающие» инфекции. 

Наиболее значимыми в эпидемиологическом отношении в 
настоящее время являются возбудители новых или так на-
зываемых «эмерджентных» бактериальных инфекций (Liste
ria monocytogenes, Salmonella, энтерогеморрагические E.coli 
(ЕНЕС), Campylobacter jejuni, Enterobacter sakazakii и др.). 
Термины «эмерджентные пищевые патогенны» и «эмер-
джентные пищевые инфекции» в последнее время широко 
используются в научных публикациях и официальных доку-
ментах международного сообщества и ВОЗ [9].

 1. Определение количества мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ)
Показатель КМАФАнМ характеризует качество, свежесть 

и безопасность продуктов питания, а также позволяет оце-
нивать уровень санитарно-гигиенических режимов на произ-
водстве, условий хранения и транспортировки продукта. 

Данный показатель применяется повсеместно для оценки 
качества продуктов, за исключением тех, в производстве 
которых используются специальные микробные культуры 
(например, пиво, квас, кисломолочные продукты и т.п.). 
В составе КМАФАнМ представлены различные таксоно-
мические группы микроорганизмов – бактерии, дрожжи, 
плесневые грибы. Их общая численность свидетельствует 
о сани тарно-гигиеническом состоянии продукта, степени его 
обсемененности микрофлорой.

Продукты, содержащие большое количество бактерий, 
даже непатогенных и не изменяющих их органолептические 
показатели, нельзя считать полноценными. Значительное 
содержание жизнеспособных бактериальных клеток в пище-
вых продуктах (за исключением тех, при производстве кото-
рых применяют закваски) свидетельствует либо о недос-
таточно эффективной термической обработке сырья, либо 
о плохой мойке оборудования, либо о неудовлетворитель-
ных условиях хранения продукта. Повышенная бактериаль-
ная обсемененность продукта свидетельствует также о его 
возможной порче.

Микробиологические нормативы безопасности в ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции» [4] предусма-
тривают допустимые уровни показателя КМАФАнМ различ-
ных видов пищевых продуктов, например, в парном мясе по-
казатель КМАФАнМ КОЕ/г (см3) должен быть не более 10, в 
рыбной продукции горячего и холодного копчения – не более 
1 × 104, в хлебобулочных изделиях – не более 1 × 103 и т.д.

КМАФАнМ – это число бактерий, способных образовы-
вать колонии на поверхности и/или в питательном агаре при 
температуре 20–37°С в течение 24–48 ч, видимые с увеличе-
нием в 2 раза [10].

Определение КМАФАнМ в 1 г (1 см3) продукта (общее 
микробное число – ОМЧ) [10–12] предполагает использова-
ние метода посева в агаризованные питательные среды. 
Метод предназначен для пищевых продуктов, содержащих 
в 1 г твердого продукта более 150 или в 1 см3 жидкого про-
дукта более 15 КОЕ мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов (МАФАнМ). Для этого исполь-
зуют чашечный агаровый глубинный метод, когда 1 см3 
продукта в разведении вносят в чашку Петри и заливают 
расплавленным и остуженным до (45 ± 1°) С питательным 
агаром (рис. 1, 2). Если ожидают ползучий рост микроорга-
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низмов Bacillus или Proteus, то посевы после застывания 
среды заливают вторым слоем питательной среды или го-
лодного агара. После застывания чашки переворачивают и 
помещают в термостат для инкубации [13].

Питательные среды производства ФБУН ГНЦ ПМБ широ-
ко используются бактериологическими лабораториями не 
только в клинической, но и санитарной микробиологии. Мно-
голетний опыт производства питательных сред в ФБУН ГНЦ 
ПМБ позволяет разрабатывать и сертифицировать новые 
питательные среды с целью внедрения их в практику произ-
водства, а следовательно, расширения номенклатуры сухих 
питательных сред для контроля пищевых продуктов. 

Питательная среда производства ФБУН ГНЦ ПМБ для 
определения КМАФАнМ широко используется бактериоло-
гическими лабораториями в санитарной микробиологии. 
Она обеспечивает при посеве по 0,1 мл микробной взвеси 
через (21 ± 3) ч инкубации при температуре (37 ± 1)°С на 
всех засеянных чашках Петри рост тест-штамма B. cereus 
NCTC 8035 (АТСС 10702) из разведения 10–5, а также рост 
тест-штаммов S. aureus АТСС 6538-Р и E. cloacae ГИСК 
A-186 из разведения 10–6.

 2. Определение количества бактерий группы  
кишечных палочек
Для приведения в соответствие показателя «бактерии 

группы кишечных палочек» (БГКП) с принятой международ-
ной номенклатурой (Coliformes – ФАО/ВОЗ и СЭВ) к бактери-
ям группы кишечных палочек отнесены грамотрицательные, 
не образующие спор палочки, сбраживающие лактозу с об-
разованием кислоты и газа при температуре (36 ± 1)°C. При 
необходимости производится дальнейшее исследование с 
идентификацией до E. coli. В тех случаях, когда на продукт 
имеется норматив – отсутствие БГКП в определенной массе 
продукта (альтернативный показатель), то результат записы-
вается в соответствии с количеством продукта, подвергнуто-
го микробиологическому анализу. Например, «бактерии груп-

пы кишечных палочек в 1 г – отсутствуют». В тех случаях, 
когда продукт должен содержать сравнительно низкие коли-
чества БГКП – не выше 10 (например, дие тические молочные 
продукты – творог, сметана детская диетическая и т.д.), 
определение БГКП проводят методом наиболее вероятного 
числа (НВЧ). В тех случаях, когда на продукт имеется дейст-
вующий ГОСТ, предусматривающий норматив по коли-титру, 
или необходимо выявить значительную степень загрязнения 
продукта БГКП, определяют их коли-титр [14]. 

В Российской Федерации и странах Таможенного союза 
содержание БГКП также ограничено ТР ТС 021/2011 
«О безо пасности пищевой продукции» [4], ТР ТС 033/2013 
«О безопасности молока и молочной продукции» [7] и други-
ми техническими регламентами. 

Так, например, бактерии группы кишечных палочек (коли-
формы), не допускаются в 1,0 г парного мяса (всех видов жи-
вотных) и колбасных изделий; в 0,1 г макаронных изделий бы-
строго приготовления; в 0,01 г круп, не требующих варки, и т.д.

Для обнаружения и определения количества презумптив-
ных бактерий E. coli и последующего расчета НВЧ использу-
ется EC-бульон, в котором посевы инкубируются при темпе-
ратуре 44°С. 

Презумптивная E. coli (presumptive E. coli) – бактерия, 
ферментирующая при температуре 44°С лактозу с обра-
зованием газа и образующая индол из триптофана. Если 
в ЕС-бульоне обнаружились газообразование и, параллель-
но, образование индола в пептонной воде при температуре 
44°С, результат расценивается как «содержащие презумп-
тивную E. coli» в граммах или см3.

Питательная среда для селективного определения коли-
формных бактерий и E. coli (EC-бульон) предназначена для 
санитарно-бактериологических исследований воды, пищевых 
продуктов и других материалов с целью селективного опреде-
ления колиформных бактерий при температуре инкубирования 
(37 ± 1)°С, а также E. coli и термотолерантных колиформных 
бактерий при температуре инкубирования (44 ± 0,5)°С. 

Рис. 1. Рост тест-штамма Bacillus cereus NCTC 8035 (АТСС 10702). 
Посев глубинным методом на среду КМАФАнМ производства ФБУН 
ГНЦ ПМБ.

Рис. 2. Рост тест-штамма S. aureus АТСС 6538-Р. Посев глубин-
ным методом на среду КМАФАнМ производства ФБУН ГНЦ ПМБ.
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Согласно соответствующим документам [15, 16], иссле-
дуемый материал после культивирования в жидкой селек-
тивной обогатительной среде при обнаружении затемнения, 
образования хлопьев или вспенивания среды высевают 
в ЕС-бульон. После инкубирования при различных темпера-
турах культивирования (37 ± 1)°С и (44 ± 0,5)°С проводят 
визуально учет результатов, учитывая наличие роста по 
диффузному помутнению среды и газообразованию.

ЕС-бульон производства ФБУН ГНЦ ПМБ обеспечива-
ет во всех засеянных пробирках при посеве в 9 мл среды 
по 1,0 мл микробной взвеси из разведения 10–7 через 
24–48 ч инкубации при температуре (37 ± 1)°С визуально 
обнаруживаемый рост в виде диффузного помутнения и га-
зообразования каждого из тест-штаммов E. coli ATCC 25922, 
E. coli 675, K. pneumoniae 418 и рост в виде диффузного по-
мутнения и газообразования через 24–48 ч инкубации при 
температуре (44 ± 0,5)°С каждого из тест-штаммов E. coli 
ATCC 25922, E. coli 675.

ЕС-бульон полностью подавляет во всех засеянных про-
бирках рост тест-штамма Enterococcus faecalis ATCC 19433 
(NCTC 775) и Bacillus cereus NCTC 8035 при посеве в 9,0 мл 
среды по 1,0 мл микробной взвеси из разведения 10–4 через 
24–48 ч инкубации при температуре (37 ± 1)°С.

Совокупность компонентов, входящих в состав ЕС-бульона, 
обеспечивает питательные потребности для накопления ко-
лиформных бактерий и E. coli. Соли желчных кислот подавля-
ют рост грамположительных микроорганизмов. Фосфатный 
буфер поддерживает требуемый рН питательной среды.

3. Выявление бактерий рода Salmonella
Нормирование микробиологических показателей безо-

пасности пищевых продуктов осуществляется для большин-
ства групп микроорганизмов по альтернативному принципу, 
т.е. нормируется масса продукта, в которой не допускается 
патогенных микроорганизмов, в т.ч. сальмонелл. По требо-
ваниям различных нормативных документов, в том числе и 
СанПиН 2.3.2.1078-01 [17], сальмонеллы не допускаются 
в 25 г колбасных изделий, готовых мясных и других изделий 
из мяса. Сухие молочные смеси моментального приготовле-
ния имеют более жесткие требования по микробиологи-
ческим показателям в отношении сальмонелл. Масса, в ко-
торой не допускаются патогенные микроорганизмы, в т.ч. 
сальмонеллы – 100 г [3].

Бактерии рода Salmonella могут присутствовать в продукте 
в небольшом количестве вместе с большим количеством дру-
гих бактерий из семейства Enterobacteriaceae или дру гих се-
мейств. Поэтому предварительное обогащение необхо димо 
для выявления небольшого числа бактерий рода Salmonella 
или сублетально поврежденных бактерий рода Salmonella.

Навеску массой 25 г вносят в забуференную пептонную 
воду, затем инкубируют при температуре (37 ± 1)°С в тече-
ние (18 ± 2) ч. Для большего эффекта перед внесением на-
вески продукта забуференную пептонную воду нагревают до 
температуры (37 ± 1)°С [18].

Забуференная пептонная вода соответствует рекоменда-
циям ИСО (1993) и DIN Norms 10181 и 10160 по анализу 
молока и мяса, мясных продуктов соответственно. Забуфе-
ренная пептонная вода для неселективного накопления бак-
терий предназначена для санитарно-бактериологических 

исследований с целью неселективного накопления бактерий 
и репарации сублетально угнетенных клеток, в частности 
патогенных энтеробактерий. 

Эта среда используется в качестве неселективного раз-
бавителя, куда вносят исследуемый материал, согласно со-
ответствующим документам [18, 19], и учитывают результа-
ты, определяя наличие роста с последующим высевом на 
дифференциально-диагностические среды для выделения 
чистой культуры и дальнейшей ее идентификации.

Забуференная пептонная вода производства ФБУН ГНЦ 
ПМБ обеспечивает во всех засеянных пробирках при посеве 
в 9 мл среды по 1,0 мл микробной взвеси из разведения 10–7 
через (18 ± 2) ч инкубации при температуре (37 ± 1)°С визу-
ально обнаруживаемый рост каждого тест-штамма E. coli 
ATCC 25922, S. enteritidis 11272 и S. typhimurium 79 в виде 
диффузного помутнения среды.

ГОСТ 31659–2012 (ISO 6579:2002) «Продукты пищевые. 
Метод выявления бактерий рода Salmonella» рекомендует 
использование в качестве одной из сред селективного обо-
гащения сальмонелл селенитовую среду [18].

Питательная среда для накопления сальмонелл (Селени-
товый бульон) производства ФБУН ГНЦ ПМБ предназначена 
для санитарно-бактериологических исследований пищевых 
продуктов, объектов окружающей среды и других материалов 
с целью селективного накопления сальмонелл и последующим 
высевом на дифференциально-диагностические среды. 

Совокупность компонентов, входящих в состав среды, 
обеспечивает питательные потребности для накопления 
сальмонелл. Бактерии восстанавливают гидроселенит на-
трия, образуя щелочь. Повышение рН уменьшает токсич-
ность гидроселенита натрия, что способствует росту сопут-
ствующей микрофлоры. Ферментация лактозы лактозополо-
жительными микроорганизмами приводит к образованию 
кислоты, которая снижает рН, тем самым обеспечивая се-
лективные свойства среды. Фосфатный буфер поддержива-
ет требуемый рН и дополнительно стабилизирует токсич-
ность гидроселенита натрия. 

Исследуемый материал вносят в Селенитовый бульон со-
гласно соответствующим документам [18, 20] и инкубируют 
6 ч при температуре (37 ± 1)°С с последующим высевом на 
дифференциально-диагностические питательные среды, 
такие как агар Эндо (рис. 3 и 4), XLD-агар и др.

Показатель эффективности – не менее 10 (отношение 
среднего числа колоний S. enteritidis 11272 и S. typhimu
rium 79, выросших на чашках с агаром Эндо-ГРМ, либо на 
среде аналогичного назначения, после обогащения в тече-
ние 6 ч в Селенитовом бульоне, к среднему числу колоний, 
выросших до обогащения). 

Показатель ингибиции – не менее 3 (отношение среднего 
числа колоний E. coli ATCC 25922, выросших на чашках с 
агаром Эндо-ГРМ, либо на среде аналогичного назначения, 
до обогащения в Селенитовом бульоне, к среднему числу 
колоний, выросших после обогащения в течение 6 ч). 

4. Выявление Listeria monocytogenes
В продуктах массового потребления, для которых отсут-

ствуют микробиологические нормативы, патогенные мик-
роорганизмы, в т.ч. Listeria monocytogenes, не допускаются 
в 25 г продукта.
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Анализы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на 
присутствие Listeria monocytogenes с применением сред обо-
гащения, в том числе и Бульона UVM проводят согласно со-
ответствующим нормативным документам [16, 21, 22].

Селективный бульон для обогащения листерий сухой 
(Бульон UVM) [16] применяется для санитарно-бактерио ло-
гических исследований пищевых продуктов, объектов внеш-
ней среды и других объектов с целью селективного обога-
щения листерий.

Подготовленную для исследования навеску исследуемого 
продукта вносят в среду для первичного обогащения. Для по-
сева берут 25 г (см3) продукта или 50–100 г (см3) продукта. 
Соотношение между инокулятом и питательной средой при по-
севе должно составлять 1 : 9 по объему. Посевы термостатиру-
ют при температуре 30°С. Для проведения вторичного обога-
щения 0,1 см3 культуры, полученной в результате первичного 
обогащения, пересевают в 10 см3 бульона. По севы термоста-
тируют при температуре (37 ± 1)°С в течение (48 ± 2) ч. Двух-
этапный накопительный метод используется при анализе об-
разцов, сильно загрязненных сопутст вующей микрофлорой.

Бульон UVM-I используется в качестве селективной среды 
первичного обогащения. Селективные свойства UVM-I обес-
печиваются наличием в среде налидиксовой кислоты и 
акрифлавина. Бульон UVM-II используется в качестве селек-
тивной среды вторичного обогащения. Селективная добавка 
к UVM-II дополнительно содержит акрифлавин. 

После накопления листерий в Бульонах UVM производят 
высев на селективный агар (ПАЛ, ПАЛКАМ агар и др.).

Высокое содержание питательных веществ и большая 
буферная емкость Бульона UVM производства ФБУН ГНЦ 
ПМБ создают оптимальные условия для роста листерий. 
Ингибиторы подавляют рост сопутствующей микрофлоры 
при селективном культивировании Listeria.

Бульон UVM обеспечивает во всех засеянных пробирках 
рост тест-штаммов L. monocytogenes 766 и L. ivanovii при по-
севе по 0,1 мл микробной взвеси в 10 мл среды из раз ве-

дения 10–6 не позднее 48 ч инкубации при температуре 
(30 ± 1)°С в виде помутнения среды.

Ингибирующие свойства. Бульон UVM должен полностью 
подавлять во всех засеянных пробирках рост тест-штаммов 
E. coli АТСС 25922, B. cereus NCTC 8035 и S. aureus АТСС 
6538-Р при посеве по 0,1 мл микробной взвеси в 10 мл 
среды из разведения 10–4 через 48 ч инкубации при темпе-
ратуре (30 ± 1)°С.

После обогащения (первичного или вторичного) листерий 
с селективных бульонов, независимо от наличия признаков 
роста, производят пересев по 0,1 см3 культуральной жид-
кости на поверхность дифференциально-диагностической 
среды – ПАЛКАМ-агар. Посев по поверхности питательной 
среды производят стерильным шпателем либо бактериоло-
гической петлей методом истощающего штриха [16, 21, 22]. 
Посевы термостатируют при (37 ± 1)°С в течение (24–48) ч. 
При обнаружении характерных колоний, подозрительных на 
листерии, проводят их дальнейшую идентификацию. 

«Питательная среда для селективного выделения и иденти-
фикации листерий сухая (ПАЛКАМ-агар)» производства ФБУН 
ГНЦ ПМБ предназначена для санитарно-бактериоло гических 
исследований пищевых продуктов и других объектов с целью 
селективного выделения и идентификации видов Listeria.

Выделение листерий основано на их способности гидроли-
зовать эскулин с образованием эскулетина, который в при-
сутствии ионов железа образует серо-зеленый комп лекс с 
почернением среды вокруг колоний (рис. 5, 6). Высо кая се-
лективность среды достигается за счет включения в состав 
полимиксина, акрифлавина, цефтазидима и хлорида лития.

ПАЛКАМ-агар с СД обеспечивает на всех засеянных чаш-
ках Петри при посеве по 0,1 мл микробной взвеси из раз-
ведения 10–6 не позднее 48 ч инкубации при температуре 
(37 ± 1)°С рост тест-штаммов L. monocytogenes 766 и 
L. ivanovii в виде круглых колоний, серо-зеленого цвета, с 
образованием вокруг колоний черной зоны, L. monocytogenes 
766 диаметром 1,4–1,8 мм, L. ivanovii – 1,2–1,4 мм. 

Рис. 3. Рост тест-штаммов S. enteritidis 11272 (бесцветные коло-
нии) и E. coli ATCC 25922 (малинового цвета колонии) на агаре 
Эндо-ГРМ до обогащения в Селенитовом бульоне.

Рис. 4. Рост тест-штаммов S. enteritidis 11272 (бесцветные коло-
нии) и E. coli ATCC 25922 (малинового цвета колонии) на агаре 
Эндо-ГРМ после инкубации в течение 6 ч в Селенитовом бульоне.
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Среда подавляет рост тест-штаммов E. coli АТСС 25922, 
E. faecalis ATCC 19433 (NCTC 775) и S. aureus АТСС 6538-Р 
на всех засеянных чашках Петри при посеве по 0,1 мл ми-
кробной взвеси из разведения 10–4 через 48 ч инкубации при 
температуре (37 ± 1)°С.

 5. Выявление и определение сульфитредуцирующих 
клостридий 
Проникновение клостридий практически в любой пище-

вой продукт не представляет больших трудностей. Сложнее 
сохраниться в пищевом продукте в процессе его кулинарной 
обработки и приготовления с использованием высоких тем-
ператур. Как только возникают неблагоприятные, опасные 
для возбудителя условия, он незамедлительно превращает-
ся в спорообразное состояние, а споры очень устойчивы и 
легко сохраняются в толще продукта и под вакуумной упа-
ковкой. В процессе неправильного хранения продукта, осо-
бенно при комнатной температуре, дремлющие до поры 
споры активизируются и переходят в вегетативную форму, 
способную размножаться, выделяя при этом мощный токсин 
(яд), устойчивый к действию высоких температур. Размно-
жению клостридий также способствует отсутствие свобод-
ного кислорода в толще пищевого продукта, и особенно 
в вакуумной упаковке. Действующими в нашей стране нор-
мативными документами предусматривается контроль на 
наличие сульфитредуцирующих клостридий мясной и рыб-
ной продукции, упакованной под вакуумом, сырокопченые 
колбасные изделия, изделия из мяса и рыбы, готовые к упо-
треблению в потребительской таре (в т.ч. рыба сушеная), 
кулинарные изделия с термической обработкой, в том числе 
замороженные и т.д. 

Методы выявления и определения количества сульфитре-
дуцирующих бактерий основаны на высеве определенного 
количества продукта и (или) его разведений в питательные 
среды, культивировании посевов в оптимальных для роста 
условиях и, при необходимости, подсчета их количества и 
определения морфологических и биохимических свойств 
для подтверждения принадлежности сульфитредуцирующих 
бактерий к роду Clostridium. Метод посева в плотные пита-

тельные среды предназначен для пищевых продуктов, со-
держащих в 1 г твердого продукта не менее 150 или в 1 см3 
жидкого продукта не менее 15 колониеобразующих единиц 
(КОЕ) сульфитредуцирующих бактерий [23].

Для выявления присутствия (отсутствия) сульфитредуци-
рующих клостридий в определенном количестве продукта 
или его эквивалентное разведение вносят в одну из вязких 
питательных сред: железосульфитная среда, дифференци-
альная улучшенная клостридиальная среда, вязкая среда 
Вильсон-Блера. При этом соотношение между количеством 
посевного материала и питательной средой должно состав-
лять 1 : 9. Посевы культивируют при температуре (37 ± 1)°С 
не более 72 ч [13].

При определении сульфитредуцирующей способности 
микроорганизмов также используют глубинный способ куль-
тивирования в чашках Петри. При отсутствии анаэростата 
на поверхность затвердевшей среды в чашки или пробирки 
наливают слой не менее 0,2 см голодного агара [24].

Если необходимо, для обеспечения гибели вегетативных 
форм или неспорообразующих форм бактерий применяют 
тепловую обработку исходной суспензии или жидкого про-
дукта. Температура и время тепловой обработки варьируют 
от умеренного теплового пастеризационного эффекта (на-
пример, 75°C в течение 20 мин) до кипения в течение не-
скольких минут. В этом случае результат подсчета выража-
ют как число спор сульфитредуцирующих бактерий, расту-
щих в анаэробных условиях [23].

Железосульфитный агар предназначен для бактериоло-
гических исследований в санитарной и клинической микро-
биологии с целью выявления сульфитредуцирующих клост-
ридий в пищевых продуктах, воде, почве; при микробиологи-
ческой диагностике дисбактериоза кишечника, для научных 
исследований. 

Железосульфитный агар производства ФБУН ГНЦ ПМБ 
выпускается в трех модификациях. При использовании 
среды в модификациях 1 и 2 исследуемый материал засева-
ют в середину столбика среды, аккуратно перемешивая, и 
инкубируют при температуре (37 ± 1)°С. При использовании 
среды в модификации 3 исследуемый материал засевают на 

Рис. 5. Рост тест-штамма L. monocytоgenes 766. Рис. 6. Рост тест-штамма L. Ivanovii.
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чашки Петри и инкубируют при температуре (37 ± 1)°С 
в анаэробных условиях.

Железосульфитный агар (модификация 1, 2) (рис. 7).
Рост тест-штамма C. perfringens 13124 при посеве из раз-

ведения 10–5 сопровождается образованием колоний чер ного 
цвета через 24 ч культивирования при температуре (37 ± 1)°С.

Модификация 3:
Тест-штамм C. perfringens 13124 образует колонии R-фор-

мы черного цвета или белого цвета с черным центром и час-
тичным почернением среды через 24 ч культивирования 
в анаэробных условиях при температуре (37 ± 1)°С (рис. 8).

Совокупность компонентов, входящих в состав питатель-
ной среды, обеспечивает питательные потребности для роста 
клостридий и их идентификации по сульфитредуцирующему 
признаку: способности редуцировать сульфит до сульфида, 
который с ионами железа образует черный преципитат.

 6. Определение коагулазоположительных  
стафилококков
Среди микроорганизмов, вызывающих пищевые токсико-

зы, стафилококки занимают одно из первых мест. Заболе-
вания возникают в результате употребления, прежде всего, 
молока и молочных продуктов, а также различных мясных из-
делий, содержащих токсины. Профилактика пищевых инток-
сикаций стафилококковой этиологии сводится к предотвра-
щению обсеменения продуктов патогенными стафилококка-
ми, размножению их, а также к уничтожению возбудителя в 
продуктах питания. Необходимо строго соблюдать технологи-
ческие режимы тепловой обработки продуктов и сроки хране-
ния скоропортящейся продукции. Например, не допускается 
наличие стафилококков в 1,0 г колбасных изделий и продук-
тах из мяса, в 0,1 г мясных блюдах, готовых, быстрозаморо-
женных, а также паштетах из печени и (или) мяса и т.д. [3]. 
Особое внимание уделяется микробиологи ческому контролю 
детских смесей на наличие стафилококков. Микробио ло ги-
ческие показатели на продукты детского питания разработа-

ны, с одной стороны, с учетом возрастных особенностей 
детей, для питания которых предназначаются эти продукты, 
с другой – с учетом степени термической обработки разве-
денного сухого продукта перед употреблением. Так, S. aureus 
должен отсутствовать в 10,0 г продукта без предварительной 
термической обработки продукта перед употреблением и в 
1,0 г – после термической обработки (80–100°С) [25].

Метод определения коагулазоположительных стафило-
кокков основан на способности микроорганизмов из рода 
Staphylococcus расти на питательных средах с повышенным 
содержанием поваренной соли. Для первичного выделения 
стафилококков из исследуемого материала наиболее ин-
формативными и оптимальными являются дифференциально-
диагностические среды: элективно-солевой агар, стафило-
коккагар и питательная среда №10 ГРМ, в которых электив-
ность достигается высокой концентрацией хлористого на-
трия. Наибольшее санитарно-гигиеническое значение имеет 
S. aureus (золотистый стафилококк).

В последнее время все более широкое применение 
в практике врачей-бактериологов находят две среды – для 
селективного обнаружения патогенных маннитположитель-
ных стафилококков (агар Фогель–Джонсона) и для выделе-
ния и учета коагулазоположительных стафилококков (агар 
Байрд–Паркера). Обе среды содержат хлорид лития и теллу-
рит калия для подавления роста сопутствующей микрофло-
ры. Наличие теллурита калия вызывает почернение колоний 
стафилококков [26].

Агар Байрд–Паркера производства ФБУН ГНЦ ПМБ пред-
назначен для выделения и учета количества коагулазопо-
ложительных стафилококков в пищевых продуктах, фарма-
цевтических и косметических продуктах, экологических 
пробах и др. 

Агар Байрд–Паркера обеспечивает при посеве по 0,1 мл 
микробной взвеси каждого тест-штамма через (48 ± 3) ч ин-
ку бации при температуре (37 ± 1)°С рост S. aureus «Виотко», 
S. aureus ATCC 6538-P, S. aureus Wood-46 из разведения 

Рис. 7. Рост тест-штамма C. perfringens 13124 в железосульфит-
ном агаре (модификация 1, 2).

Рис. 8. Рост тест-штамма C. perfringens 13124 на железосуль-
фитном агаре (модификация 3).
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10–6; S. epidermidis ATCC 14990, S. saprophyticus CCM 883 из 
разведения 10–5 в виде:

• колонии S. aureus «Виотко (рис. 9), S. aureus ATCC 6538-P, 
S. aureus Wood-46 – черного цвета с зоной липолиза и про-
теолиза, диаметром от 1,0 до 2,0 мм;

• колонии S. epidermidis ATCC 14990, S. saprophyticus 
CCM 883 – точечные колонии черного цвета.

Агар Байрд–Паркера подавляет рост и роение тест-штам-
ма Proteus mirabilis 3177 из разведения 10–5 на всех засеян-
ных чашках при посеве по 0,1 мл микробной взвеси через 
(48 ± 3) ч инкубации при температуре (37 ± 1)°С.

Питательный агар Фогель–Джонсона (производства ФБУН 
ГНЦ ПМБ) предназначен для выявления маннитпо ложи тель-
ных стафилококков из различных объектов при проведении 
бактериологического исследования. Агар Фогель–Джонсона 
обеспечивает визуально обнаруживаемый рост S. aureus 
«Виотко», S. aureus ATCC 6538-P, S. aureus Wood-46, S. epi
dermidis ATCC 14990, S. saprophyticus CCM 883 при посеве по 
0,1 мл микробной взвеси каждого тест-штамма из разведе-
ния 10–5 через 48 ч инкубации при температуре (37 ± 1)°С:

• колонии S. aureus «Виотко», S. aureus ATCC 6538-P 
(рис. 10), S. aureus Wood-46, S. saprophyticus CCM 883 – чер-
ного цвета с желтой зоной, диаметром от 0,5 до 2,0 мм;

• колонии S. epidermidis ATCC 14990 – черного цвета, диа-
метром от 0,5 до 1,0 мм.

Агар Фогель–Джонсона подавляет рост тест-штамма 
P. mirabilis 3177 из разведения 10–4 на всех засеянных чаш-
ках при посеве по 0,1 мл микробной взвеси через 48 ч инку-
бации при температуре (37 ± 1)°С.

В настоящее время на предприятиях пищевой промыш-
ленности постоянно совершенствуются и создаются новые 
технологии, расширяется ассортимент выпускаемой продук-
ции, которая должна оставаться качественной в процессе 
длительного хранения и быть безопасной для потребителя. 
ФБУН ГНЦ ПМБ, являющийся одним из основных произво-
дителей питательных сред в Российской Федерации, непре-
рывно расширяет номенклатуру современных питательных 
сред, необходимых для обеспечения бактериологических 
лабораторий предприятий пищевой отрасли.
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