
МИНИСТЕРСТВО ЗДРАВООХРАНЕНИЯ СССР

ГЛАВНОЕ САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКОЕ У П РА ВЛ ЕН И Е

ВРЕМЕННЫЕ УКАЗАНИЯ 
ПО МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИМ НОРМАТИВАМ 

ДЛЯ РЯДА ОСОБО СКОРОПОРТЯЩИХСЯ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И МЕТОДАМ 

ИХ ИССЛЕДОВАНИЯ

Москва 1982

воротник цена

https://www.kruzhevo-len.ru/kruzhevnoj-vorotnik.html


МИНИСТЕРСТВО ЗДРАВООХРАНЕНИЯ СССР 

Главное саштарш-зпядегаологкческое упраадвЕша

ВРЕМЕННЫЕ УКАЗАНИЯ ПО МИКРОШОЛОГЖЙСКИМ 

НОРМАТИВАМ ДЛЯ РШ  ОСОБО СКОРОПОРТЯШСМ 

ГОШВ1Я  ПРОДУКТОВ If МЕТОДАМ ИХ ДОСЛЕДОВАНИЯ

Москва - 1962



Нус*гOffice указания предназначаются для использования органам  
Государственного санитарного надзора. Даянии документом могу? 
рукоя одет нова гьоя я ведомственные производственные бактериоло­
гические лаборатории.

Указания подготовили:

Отдел гигиены питания Главного Институт питания АШ ООСЯР 
с анит ар н о-эпадемиологического 
управления Министерства здраво­
охранения СССР

И с п о л н и т е л и :

Соломатина К.Э. Куваева И.Б. (докт.биол. наук)
Селивадоаа JL 1 . Петрушина Л.И. (панд.бяол.наук)

Зайцев А.Н, (кояд.мод. наук)

Под обшей редакцией заместителя директора Института питания 
АШ СССР доктора медицкноких наук В.А. Тутельяна



II УТдНаддЮ 11

Заместитель Главного государственного 
СЛНПГагаОГс/ЯЙача СМР

( i i j u O - - -
" A J ‘ -  r \ -' .. 1 . 1981 г .

4 J

Ы 2 $ Н > - Я

ШШНШВ УКАЗАНИЯ ПО ШЖРОШ Ш  Г- Ж Ш Ш  
ШРШТИММ ДЛЯ РИДА СоОШ СКОРО ПОРТЯТСЯ ш ш и с  
ПРОДУКТОВ й JSTOjtfH i x  ш лздоваш я

Микробиологические нормативы на продукты питания созданы 

с целью улучшения качества пищевых продуктов и профилактики 

ев® од званий, передающихся черев инку. Эти нормативы призваны спо­

собствовать ПОВриейИЮ С*НИТ|рЕЮ-РИГ(13НИЧвО;КОГО уровня предгшия- 

ю |, прошв од яиц :х ш реализующих продукты питания, а также оовер- 

веиотломашпо технологических процессов производства.

Ьаетоьцие рекомендации предназначаются для использования 
органам Государственного санитарного надзора при осуществлении 
текущего контроля за микроб шигаческиш показателями качества 
особо скоропсртящкхоя пищевых продуктов с целью обеспечения их 
безвредности для здоровья насекания. № с тощим реноыендацяним 
могут руиояодсгвовйтьея также ведомственные бактериологлчссмие 
latiQP® торил при контроле выпускаемой продукции.

До на стояща го времени в наией стране Овкторшвогичесиз 
нормирование лщеьых продуктов Фазировалось на двух показаталях: 
общем количестве микроорганизмов, характеризующем бактериальную 
обсемонекность проекте, и ю м -м т р е , отражающем на кичке а яро- 
дул те санитарно-доказательных микроорганизмов* Эпидвмионогичв- 
сная безопасность продукте предусматривалась требованием отсуг-
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>: Ov̂ Jifo • •.-l.-" j ^ v:- и.;-,.̂ уи тэ. На совр a barmen 

srsда pзавитая лрс.;;зводС*:вл у *?;>:: г.Д13|.':;я оккройии^гвче- 
йияе ствь,2 мд?ы по рсыог;иш<гц;;зд экспертиз ФЛС/ВОЗ долепи вклю­
чать нормативы не то нм о по ин^йаториьш, но и по эан д ешю йоги-  

чесни one с ши лотепцивпьно л а тог евши и патогенным шадрооргакиз- 

на».

Настоящие рекомендации являются начальный этапом рэзработ- 

11 шшробноногичееиих норивтявов на продукты питания. Ош сос­

тавлены а учетом предлогелнй экспертов ФАО/ВОЗ, дэшшх эн еле р л- 

пента выше лсследсшвнкЗ отечественных к аарубвдшнж авторов я 

мате риалов Г давних евнятарно-эпмжешюлогичесни; управ ленка Рос­

сийской, 7нраннейой, Белорусской, Латвийской, Литовской, Эстон­

ской, Поддавсноп, АзербаДд-а некой, ЗаадхсноМ, Киргизской я Турк­

менской ССР, р ш  слнатарио-эвкдещшдогычес..мх станций йосквы 

и гюсшщкской оОлвсти, nosyче minx на основа ими результатов сани» 

терно-бэктердологического нонтроэя качества продуктов питания, а 

дна нодбвешх изделий -  с учетов данных Всесоюзного ниучно-исспп- 

довэтольсного института мао ной прошв ланиостп* В рекомендациях 

отравен допускаемый уровень содержания ряда микроорганизмов в 

особо скоропортящихся продуктах, изготовленных с соблюдением 

санитарно-гигиенических норм, техноьоглчеоккх режимов производ­

ства я е соблюдением условий хранения, транспортировки и сроков 

реализации готового продукта.

Настоящими рекомендациями следует руководствоваться при пе­
ресмотре существующей я разработке вновь создаваемой нормативно- 

технической документации.
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! ,.ieзональные аэробныеj 

я у л ьт ат 11 si I о-ая а - ; 
эробккв ш:кроорга- \ 

низмы ; 
(в 1 г не более) j

Отсутствие в продукте (в г)

n.ff. f Нымеяоваят ирсярста
i
|

бактерии груп- 
бч кшечно'’! 
палочки

! -
"1 5<к£г*оь< »
1

)сул5 “;;треду- 
^  j ц::рув:г.::е 

j клострпд:;:!
1 i 2 а "1 4 -T— J -
I .

I ,

Засзнкв колбасы 
Любительская в/с 5х102 -  IxIO3 1.0 25 0,1

2. Ллабетлческая в/с 5xI02 -  IxIO3 1.0 25 ОД
3, Молочная в/с 5x1о2 -  IxIO3 1.0 25 од
4t Отдельная I е 5хЮ3 -  IxIO3 1.0 25 од
5. Столовая 1 с . с добавками IxIO3 -  2х10э 1.0 25 0.1
5. Чайная 1 с , без добавок 5х202 -  IxIO3 1.0 25 од
7, Чайная Н с , с добавками I.cxIO3 -  5x103 1.0 25 од

Ih
8.

Мясные хлебы 
Хлеб мясной I х I03 1.0 25 од

9. Хлеб заказной I x IQ3 1,0 25 од
Ш. Сосиски, самелъки I ж Юэ 1.0 25 од

ХУ,
IX.

Кповяяне колбасы 
До.'шшяя в/с I x I03 1,0 25 од

12. Крестьянская I с , кишечная об. I t5xI03 -  5xID3 1.0 25 О'Д
i s . Крестьянская I с , оболочка сарая I  xIO3 1.0 25 од



Продолжение таблицы I

i 1 2 ! 3 1 4 ! 5 | в

7, З-.ть-
14. Русский в/с I х Ю3 1,0 25 0.1
15. Белый I с. 2 ж XQ3 0,5 23 о д
1S. Серый, Ш с. 2 х I03 0,5 25 о д

.!i не Dili’s колбасы

17, Яичная в/с I ж Юэ 1,0 25 од
1Е, Ливерная обыкновенная I с. 1,5 X Ю3 1,0 25 од 1
19, Ливерная растительная Ш. с. 2 х iO3 -  5х10э 0,5 £5 о д он

1



Таблица Z
Готовые мясные рубленые изделия, студни, паштеты, соусы

у -------- — ---------------------
1 ;мезосильные аэроб­

ные .такультатяшо 
}анаорсйике мхкроор- 
f гаядзвд 
i (г I Г не более)

1 ОтсутстзЕ з̂ в продукте ( в г)
#1

а .о . ! Яшзменование продукта 
i
}

[ бактерии гоуп- у tozccu^, 
|ПЬТ коечной | й ил*, u i j 
\ палочки i \

3#

I , Готовые мясные рубленные 
изделия 5 x10 й -  1x103 0*5 1,0 25,0

2* Студни высшего сорта 1х£0э -  2хЮ3 ОД ОД 25,0

3. Студни первого и второго сорта 5 х ГО3 0,1 о д 25,0 № 1
4. Паштет из печена высшего ©орта 1 ж 10ш 1.0 о д 25,0

5. Дштет весовой в  дешофаяовой 
упаковке 2 ж Ю3 0,1 0,1 25,0

6, Соусы (подлива для: 2-д блвд) 5 ж Ю2 1,0 1.0 25,0
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Таблица 3

Аасные варёНУв и эапечёные изделия

Й.И

"ТГI
i

'I
-I

Наименование продукта

{;Леэо&Е1ъаде 
I аэробные и 
j факультатив­
но анаэроб- 
i Htia мнкроор-
| Ш Ш 13МЫ
t (в I  г не более

'Отсутствие в про- 
f дукте (в р)_______
fбактерийj
} групп а { 
fкилечной} 
i палочки ;
L _ ______ {___________

I*  Окорок (Тамбовский, Москов­
ский, Воронежский) 5 х т2 5,0 25,0

2, Говядина пресованиая 5 х I02 5,0 25,0
3. Ветчина в оболочке 2 х IQ2 10,0 25,0
4 . Баранина в Форме 1 X I03 1,0 25,0
5 * Бекон пресовжшый I X I03 5,0 25,0
6, Рулет (Ленинградский, 

Ростовский, дневский. 
Советски*))

2 X I02 10,0 25,0

7, Рулет из говадшш в 
упаковке и без упаков­
ки

5 х 10 й 5,0 25,0

Буненшт в целофаяе одшочяш 10,0 25,0

9* Буженина без упаковки I х I02 10,0 35,0
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Таблица 4
Кулинарные изделия из ркбв и нерыбних объекте® морского пробела, 

рыба холодного к горючего копчения

1
Д . ? Наименование продуктов или 
.п . | группы продуктов

,‘Лез&5лзьнш аэроб- ; Отсутствие в продукте ( в г )
|Нке п .*акультат;гвыо;-------------------—  _______ —
j анаэробные мпкроор^бактерзд гоуи- •

X

{ , ганхзмы к ;аы кпйсчноЗ' 
f (б I г нс более) \палочиз

S
i * * * * *f ш л л ^ т

2 ,

3 .

4 .
б.
6 .

Рыба даренная п печеная I  х Ю3 х,0
{после упаковки)
Рыбные палочки, обжарениые, упа- а
кованные и завороженные I  х ICr i to
Фаэдевке изделия ыэ рыбы (котлеты, *
колбасы, сосиски) I х ICr 1,0
Рыба заливная I  X Ю4 ОД
Студень 5 ж IQ3 1 ро
Пастообразные изделия из рыбы q
(паштеты* сельдь рубленная» селе- I i I O 3 0 ,01
дачное масло)

7 . Паста "Океан" ж варепо-морожеякое = Y тп2 Т п
мясо антар:кт.ичес|ш1 креБеткк(1филя) J  А *u >»и

6 . Рыба и мернбиое объекты морского й
промысла в залавках (в маршале, 5 х 10е т о
соусах)

9 . Ш а о гокомпоаентпае изделия (салаты а
из морской капусты, пловы и др . ) ,  а  5 ж 10е о Л
также 0ыстроэаморожевные бщда(ркба 
отварная пож соусами, солянки, со­
сиски и дрЛ

10. Рыба холодного копчения 5 ж 10? l,D

11 . Рыба горячего копчения SxIO2 -  i t i o 3 IQ,Q

X
1.0

1*0

1 ,0
1 .0
1 ,0

од
о д

о д

0.1

1 .0
1 ,0

25

25

25
25
25

25

25

25

25

25
25

(
ft
I



Салаты, винегрет, компоты» п е ш ,  напитки

Таблица 5

" — г
!

ji .;* ,!
п.п.1

?
i

(иезофялине аэроб-
Накмекокавив продукта !^ | Эр о й Ж Й р м ? -

i ганпэиы 
f {i  I г не более)

Отсутствие в продукте ( а г)
бактерии rpyn-j^ifcA f ^ “ттм v'/n-e-vtu лч> г &вЬС*Н& 

К Ш ^тш купейной' 
палочки

I .c o l i
»

т Селаты к винегреты кз ва­
реник овощей в незвгтоав- 
ленном сипе и без добав­
ления солёных огурцов

I х Х0Э 1*0 1.0 25,0

Z . Салаты из сыршс овошей я 
с добавлением фруктов I  х  IQ4 0,1 1,0 10,0 25,0

5. Компоты 5 х I02 10,0 - 10,0 50,0

4 , Кисели 5XI0-2 -  1x10® 10,0 - 10,0 50,0

5* Напитки, изготовленные 
на предприятиях общест­
венного питания

5 х 10й 10,0 - 10,0 50,0
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морского"ПРйлХЛА, c .c a i u . -.. --г- s i ' . , / • : - ■ . г; : . с^л,  цдпьтха

;,«мкро^шлоп:ч5ск;:е Hopf-з т г :- : р^зраПотачи на 30 аа;^е>!дея­

ний особо скорояортда'лхггя проектов и представлены в

таблицах 1-5 .
^Шфобиололнескме ио:х.:ат:ищ на н ̂ перечисленные яродук- 

ти дшшш быть включены во вновь оазоаЗа-шБае^уя гтр;.!ат:шао-те:с- 

ннчесхую д©кут*езтпцкю»
На ыалочнш продукты мгтгроСиологцческде нор-шт:[Нн иахэчятсЗз 

в  стадия разработки а будут эзлагеаи доаачндтельйо. 3  настсягее  

яреьш мжроЗшмокгаескиЁ ш ттр а ш в , ел честна вояочл.ос продуктов 

осуществляется в соответствен с  Инструкцяея по иккробзохогз- 

ческсму контроля производства на иредаряятшис полочной прееща- 

деяностз* (утверждена в 1976 ш о у }.

2 . гт~жят па тт  рззу*.ьшов х^тшшттош 
иэслщшмлд и ш»«км*зж» (̂ ггтю-г.жшязяж

Следует’ подчеркнуть, что результаты й*1жроЗ::алогБчес?з1Х 

анализов ш гу т быть получены через 4 6 -7 2  ч аса. т . е .  в сроки, 

когда эта группа продуктов дел^за узе Ъ т ь  реализована. Поэ­

тому млкрзЗдолргпческпг контроль качества особо скоропортяшгх- 

ся продуктов является ретроскектйваш метопэ« а служит т з т  

объективной оценки сш.ггарно-гпгтшяического уровня нредщгаоетв-Л. 

вронзвоаящх а реализув^х продукты патанпя.

Обнаруткенле попоенного количества кеэоттъяш аэробные 
я факультативных анаэробных апкроэрганвзиов позволяет устано­
вить наружен иг температурного реаьша в вроцессе пр*готоз.1еяая
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или при хранении готового продукта.
-  Присутствие повышенного количества бактерий группы ки­

шечной палочки или колкформйых бактерий указывает на неудов-* 

летворстельность санитарнфс условий во время и после обработки 
Продукта.

-  Коагулазопозятавный стафилококк ^ л . с & * ы  ямА4м&  

по рекомендациям 303 предложено рассматривать в продуктах, про­
шедших тепловул обработку, как организм потекцквльно опасный. 
Повышенное количество & u a c u 4. в выше перечисленных про­

дуктах свидетельствует, как правило* о вторичной загрязнении 
продукта ( за счет оборудования, рук и носоглотки работников),

-  Бактерии рода 31с>Ы «£ не должны обнаруживаться в тех 
количествах продукта, которые предусмотрены для посева при вы- 
полнешш анализа в соответствия о вшегяаэвааншн ГОСТ’ ом и 
"Методической инструкцией.. Обнаружение бактерий рода 5?л£е~& 
в прошедших тепловую обработку продуктах свидетельствует о не­

обходимости дополнительной санитарной обработки оборудования, 
инвентаря, тары и т.о*

-  Более строгие требовадия к отсутствию сальмонелл в пи­
щевых продуктах введены в связи со способность® этих ынкроорга- 
йизмов вызывать не только пгд#ш токсакоаыфекшш при массив­
ном размножении их в продукте» но а инфекционные заболевания.

В том случае, если ври текущем санитарао-бакториологкческом 
контроле микробиологические показатели в готовых продуктах пре- 
вшиит привой мне ште дощгст шше количества микроорганизмов, 

необходшо провести контроль за санитарно-гигиеиичеохш состоя­

нием всех рабочих помещений, технологических: линий, воды и воз­

духа; проверить правильности проведения технологического про-
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десса и этапов упаковка а транспортировки готового продукта.

В том случае, когда обнаруживается стойкая повышенная об- 

семенённость готового п р одата, повторно контролируется готовая 

продукция к проводится дополнительный микробиологически:^ конт­

роль сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов, в::яоня- 

етоя их со ответствие ТУ и другой технической документации. На 

основании полученаих результатов органы санитарного надзора 

назначает с ал итарн о-гц гнен иче с к и е мероприятия -  закрытие на ге­

нерал ьмую уборку, санитарной день, проведение рскометрукшш 

или ремонта, прохождение сашнаилула и т .д .

з ,  методу ;ш?РОЕ!Шогщас1ш  исш вковш й

Ишфобндлопшеокий анализ вышеперечисленных особо скоро- 

портящгхСЯ Продуктов осуществляется но методам, издазензды в 

действующих стандартах на продукта, утвержденных Минздравом 

СССР и других документах, касающихся ьпосроОиологпческйго конт­

роля*

В Целях скорейшего при ведения «цаеробяалотчоскшг показате­

лей пищевых продуктов, разрабатываемых в нашей стране, в соот­

ветствие с международной практикой, а такие в целях унифициро­

вания методические Приемов в "Рекомендации" введено описание 

2 -х  методов, предложенных Международной комиссией по микробио­

логическим опощфше&шиш ищи при ФАО/503:

1} определение мезофшънш аэробных и факультативно анаэробных 

микроорганизмов к 2 )  определение колпфоршкх бактерий в I  г  

продукта о использованием методики определения наиболее вероят­

ного числа £НШ«
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3 .1 .  Содержание мезофильных аэробных и факультативно анаэ­

робных микроорганизмов (общее количество микробов или общее мик­

робное число) определяют во всех перечисленных продуктах по ме­

тоду, предложенному OA0/SQ3 о учётом рекомендаций, сделанных для 

работы в условиях санитарно-эпидемиологических станций и ведомст­

венных бактериологических лабораторий (см. п. 4 .1  Л .

3*2 . Бактерии группы кишечной палочки определяют общепри­

нятыми а  тодами, изложенной в действующих "Методических указа­

ниях по санитарно-бактериологическому контролю предприятий об­

щественного витания и торговли пищавши продуктами", в ГОСТ'е 

"Колбасные изделия и продукты из мяса. Методы бактериалогиде- 

ского анализа", в "Методической инструкции по санитарно-микро­

биологическому контролю производства кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбных Объектов морского промысла".

В продуктах питания, имеющих микробиологические показатели 

по бактериям группы кшечньк палочек, выраженных в титрах от 

0 ,1  г ж нюхе, рекомендуется параллельно с общепринят*» методом 

проводить определение количества коляформнцх бактерий в I  г  

продукта с использованием метода наиболее вероятного числа (НШ), 

изложенного в пункте 4 .2 .

Н&швлекиш данные с использованием метода НШ позволят 

подойти к нормирован!» допустимых количеств коляфорйнш бакте­

рий в I г продукта, что будет соответствовать меадународаш 

критернда микробиоло гиче с ко й безопасности пищевых продуктов.

3 .3 .  Б,со1ь определяю методом, описанным в "Инструкции 

о порядке расследован ил, учета и проведения лабораторию аседе- 

дованкй в учреждениях санитарно-эпидемиологической службы при
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пищевих отравлениях" CIS75 г ) ,  а гак»© с использованием метода, 

описанного в и, 4 .2 ,

3 .4 .  штарнн рода протея определяют методом, излизанным 

в действующих "Методических указаниях по оанитарао-бактериоло- 

гичеокоглу контролю предприятий облиственного пнтанпя я торговли 

пищавши продуктами".

3 .5 .  Спороносные анаэробные сульфитредуцирушие бактерии 

определяют согласно действующего ГОСТ'а "Колбасные изделия и 

продукты иэ мяса. Методы бактериологического анализа11.

3 .6 .  Ковгулазопозитивные стафилококки в особо скоропортя­

щихся продуктах необходимо о п р е д е л я т ь  в J г  продукта и долее,

С ©той целью производят посев в среды обогащения -  солевые буль­

оны с 6 ,5 £  а 1Ш хлористого иатряя в сахарный бульон с  1% глю­

козы; соотношения засеваемого материала и питательной среди 

долшщ составлять 1 :1 0 , Дальнейшее исследование процедят в со -  

ответствии е действующей "Инструкцией о порядке расследования, 

учёта и проведения лабораторная исследований в учреждениях ca­

ll игарно-зпадешюлогаческой службы г.рк пшцевнх отравленияхrt, или 

Методическим!! указан ишя по санитарно-бактериологическому конт­

ролю предприятий общественного питания а торговли пищавши про­

дуктами" .

3 .7 .  Сальмонеллы определяют методом, излояеннш в вышеупо­

мянутой "ПнструкцхГ.
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4. :дш]да шробяошнчкшго анализа, г ш щ т а 'Е
ФАО/ЗОЗ

•1Д. Определе".ie кол 1 чества ыеэофшьних аэробных и факуль- 
таудаю аназрэбнах мкрооргаалэмоа,

4 Л Л . Принцип

Этот метод основывается на предположении, что микрооме 
клетки, присутствующие в образце, ори смешивании с агаровой 
средой каждая образует водимую отдельную колонию, Количество 
живых клеток в продукте определяют путем посева десятикратных 
разведений испытуемого образца на плотную питательную среду» 
После кшубавдш чашек при 30 °С в течение 72 часов подсчитывают 
число weаобильных аэробных микроорганизмов на I г образца про­
дукта.

4 .1 ,2 . Аппаратура я посуда

а) Ч аш  Пётр!, (диаметр £0-100 км)
б) Пипетки на 1 ,5  я 10 мл, градуированные (вшивающиеся 

до конца)
в) Водяная баня 45 £  1°С
г )  Инкубатор (термостат) 30 + Х°С

Д> Счётчик колоний

4 *1 .3 , Среды и их приготовление

а) Забуференная пептонаая веда 

Пептон -  10,0 г  

JT bQ I -  5 ,0  г
Л^Н Р04-  9 ,0  Г 

КН2Р04 -  1,5 Г 

Даст, вода - 1000 мл



схема I к етр, 16
Н ±

НЕЭОФЯШШ АЭРОБНЫЕ И ОДВДШИВВО АНАЭРОШЫЕ 
НИВРООРГАНИЗШ,

I ,  Гомогенат продукта 1:10.

I  мл.

2. Разведенца.

225 ш . доптошшй воды. 

25 г. продукта.

1мл. Ьш. 1мл. 1мл.

„ „ * 1:1шЧ
3. Внести йдл.

каидого разведения 
в стерильную чаишу 
Нс три.

4 . Залить 15 ли. пита­
тельного
чашки

ИШО хЬйсш и
—  ч 9мл. пелтонной волн

юсосю laoooooo

о
Ът

Ь г  L*ffl I В* _ Ivi J liy i

1000(2»
В.1Л B.ui Зш 1млf*«-ГЮ0 ©0 €)

5. Идкубвропать при 30сС 72 часа.

6, Подсчёт колоний на чадаах, ©одараадах 30-300 кодаииВ, я умясяввм 
числа колоний № разведашя,
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Доводят pH до ? t0 , разливают по 225 мл в бутшти ёмкостью 

на 500 мл и по 9 мл е пробирки. Стерилизуют 0 течение 20 мин. 

при Ш °С .

б) Питательна:! агар (рекомендация НОЗ) 

сулой экстракт дробей -  2 ,5  г  

панкреатический гидролизат казеина -  5 ,0  г
глюкоза -  1 .0  г

агар 15 -  18 г

дистиллированная вода -  1000 мл

Довести до pH = 7 ,0 ,  разлить в пробирки по 15 мл, стерл-

лиэоБать в течение 20 минут при Ш °С . Перед использованием 

погрузить среду полностью в кипящую баню и держать пробирки в 

водяной бане при 45-48°С до залива среди в чашки*

4 , 1 ,4 .  Ход исследования

4 ,1 ,4  Д ,  Приготовление гемогенята из образца вши

Навеску 25 г  из смешанного образца продукта асептически 

вносят в стерильный стакан гомогенизатора и добавляют 225 мл 

вабуференной пептонной воды* Гомогенизируют продукт при 

1.5,000 -  20 .000 оборотов не боле© чем в течение 2 ,5  минут. Го­

могенат содержит I г  продукта в 10 мл.

4 .1 .4 .2 .  Разведение

а ) Гомогенат (взвесь, а не отстой как в отечественных ме­

тодах!) наыфаэт в пипетку в количестве 1 ,0  ня и переносят в 

пробирку, содерг^щую $ мл забуференной пептонкой воды, смеши­

вают осторожно, набирая к выдувая и» пипетка 10 раз, и получают 

разведение продукта 1 :1 0 0 . Затем готовят ряд десятикратных раз­

веден пй путем переноса шздый раз чистой пипеткой I мл из при-
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готовленного разведения в следует iyio пробирку с S мл заЗуферан­

ной пептонНой воды (см, схему а  1 ) . Осторожно встряхивают вое 

разведения*

4 л . 4*3 . Посев йз чашки

По I мл гомогената продукта (1 :1 0 ) и каждого последующего 

разведения вносят в 2 чашки Петри (навалеллиное определение). 

Затем вливазот в каздую чашку Петри по 15 мл питательного агара 

при 45° *  I°Gt смешивают образец разведенного продукта о ага­

ровой средой осторожно и равномерно, избе гая образования кошоз.

4 .1 * 4 ,4 ,  Инкубация

После застывания среды чашки инкубируют в перевёрнутом ви­

де при 309 ±  1°С в течение 72 + 3 часов,

4 * 1 , 4 . о. Подсчёт колоний

После инкубации подсчитывают колонии на тех чашках, где 

количество юс составляет 30-300 воловий.

4 . Х ,4 .8 .  Расчёт

а ) Если инкубированные чашки не содержат колонка, то ре­

зультат выра'шют так: меньше чем 1 к to* бактерий на I г  шш 

I  мл продукта,

б) Если чашка с разведением 1 :1 0  содержит меньше чем 50 

колоний, то результат выражается так: меньше чем 3 х 1 0 г ,

в) Если количество колоний более 30 , подсчитывают колонии

на обоих чашках о однш я тем т  разведением и вы числят  сред­

нюю величину, останавливаются только на достоверных числах, ум­

ножают ее (среднюю величину) на соответствующее разведение и по­

лучают число микроорганизме» на 1 г или I ш  продукта.



Пример: разведение I/IOO- чашка I  -  175 колошй, чашка 2 -  

2-208 колоний; расчет 175 + 208 -  383 : Z -  191 х ЮС; результат: 

I (9 I  10  ̂ бактерий в I  г  продукта,
4.1*4,© . Адаптация к выполнению анализа в условия-*’ сшадтарно- 

епидешодогических станций и в единственных лабораторий.

Дня того, чтобы йолученные изложенный негодои данные соответ­

ствовала данным, положенным в основу микробиологических нормативов, 

при анализе рекомендуется ввсети следующие коррективы■
а) надеоку продукта Ю г гомогенизируют в 90 нд О.ЦЬ забуфо- 

репюй понтонной воды в гомогенизаторе или i  стерильной отупке;

б )  в пункте 4 .1 .3 . б) плотная п’ та*елькая среда:

сухой питательный агар -  85§0 г 
сухой экстракт кормовых дрожа#й -  2,5 г 
глюкоза -  1,0 г
вода дпотнляировадовл -  ЮОО мл;

в) при необходимости получить более быстрый ответ рекоменду­

ется производить предварительвый подсчет колоний через 48 часов ин­

кубации при 30 + 1°С, с последующим подсчетом через 72 часа.

Для получения микробиологической характеристики особо ско­

ропортящихся продуктов, соответствующей международной практика,

1С> йншшэируеынк проб необходимо исследовать параллельно -  неиз­

менным методом и а соответствии о п . 4 ,1 *4 .б ,
4 ,2 . Определение количества колифоршшх бактерий (определе­

ние наиболее вероятного числа -  КВ1)

4 ,2 Л . Определение понятия колиформных бактерий, К. c o lt  и 
фекальных колифоршшх бактерий (ФАО/ВОЗ/

а} Группа кояиформных бактерий включает все аэробные и фа- 

кул ьт ат ив но -а наэ робные гра ? от рад at ел ьнне иеспо рооб разу ющйе
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палочка, ферментаруздие лактозу с образованием газа в течение 

48 часов при 35°С. Группа кол икряных бактерий содержит как

виды, обитавшие в кишочнике, так и виды, обитающие в почве, 

воде, зерне и т .д , Группа колиформлых бактерий включает В, colt , 

t i U o & b c i t J i t  $  f i l m s  И & * * , * № •  **-

4jk& c- Съ-S *

Единственным критерием для диагностики колярориаых бакте­

рий является образование кислота ж газа на средах о лактозой,

В ,co lt выживают в почве и на юверхностях, менее продолжи­

тельный срок, чем другие кодиформнщ бактерии, Поэтому колиформ- 

ные бактерии не всегда свидетельствует о фекальном источнике 

контаминации п и ты х  продуктов, Шесте с тем, эта группа микро­

организмов даже без E .ooli признана в качестве санитарно-по- 

каяательшй, Присутствие большого количества калифорнию бакте­

рии в готовом продукте указшает на наличие благоприятных для 

размножения микроорганизмов условий при изготовлении продуктов, 

которые могли способствовать и размножению патогенных бактерий,

б ) Е . c o lt  является общепризнаниш индикатором относи­

тельно свежего фекального загрязнения. Естественное место оби­

тания этого микроорганизма -  дистальный отдел кишечника позво­
ночных животных, Идентификация Е. coll проводится по следующим 

признакам: типичная Е . co lt -  это Грам-отрицательная, неспоро- 

образующая палочка, продуцирующая газ из лактозы, образующая 

индол ,дающая ооладшельную реаж ш  в тесте с мшярохон я отрд- 

цательнуо реакцию на среде ФогесЧ1роскауэрэ я т  цитра тяой среда,

в) Фекальные кол«формы -  это сравнительно новый термин. 

Определение этой группы микроорганизмов используется в качест­

ве более биотрого теста для установления присутствия в продукте
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E. coXL или близких к лей вариантов без выделения чистых куль­

тур и проведения их через выпдеперечис денные 4 теста, К фекаль- 

яш колйформам относят те м:кроорганнэмы иэ группы лодлфоршых 

бактерий* которые способны расти и ферментировать лактозу при 

более высокой температуре -  44-45,5°С,

4 ,2 ,2 , Аппаратура и посуде

а ) Пробирки химические.

б) Поплавки.

в) Ншетки на I ил с делением до конца,

г )  Термостат на 35° + 1°с -
д ) Термостат на 37® ± 1°0.

в) Термостат на U *5° + 0,05°С.

4 ,3 ,3 , ! ,  Бульон с лактозой, бычьей желчью и бршшаштовш 
ведёнш

Пептон
лактоза

-  10,0  г

* 10,0 г
сухая бычья 
желчь -  20 ,0  г

бриллиантовый 
зеленый -  0 ,0133 г

дйот.вода -  1 000,0 мл

Растворяет пептон и лактозу в 500 мл дистиллированной воды 

и добавляет бычье желчь, растворенную в 200 ил воды, шеш вает, 

доводят объев до 950 мл, pH -  до 7 ,4 ,  Добавляет 13,3 мл 0,1^-ного 

водного раствора бриллиантового зелёного, доводят общий объём 

водой до I  литра. Разливает во 15 ми в пробирка, содержите ло- 

влавки. Стерилизует 15 минут при Ш °С .
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4 .2 .3 .2 . Забу|:еренная понтонная вода
-  как в методе для определения мезофшшшх аэробных микроорга­

низмов .

4 .2 .3 .3 ,  Среда с индолом

Триптон -  IQtQ г 

хлорвдЖа -  5.0 г 

Д ^-триптофан-1 ,0 г

ДЕОт.вада -  ЮОО мл

Довести pH до 7,0,  разлить на порции по 5 мд i  пробирки,
стерилизовать 15 мяи. при Ш °С.

Реактив на индол

Довести pH до 6,3 , разлить no I 0 мл в пробирки, стерили­

зовать в течение 15 мин. при 121°С.

4 .2 .3 .5 .  Врьон с  трши'озой а лаурилсул14атом {натрии 

додецшшульфат ом)

р -  динетнлгошнч- 
бензадьдегвд - 5 , 0  г

соляная кислота
нояцед т р я р о в а н й а я  -25,0 МЛ

шоашшшШ спирт -7 5 .0  мл

4 .2 .3 .4 ,  Нитратный бульон Козара

У а { М 4 )Ш А -  1 ,5  г

%НР04 -  1 ,0  г

магнеэпум сульфат -  0 ,2  г

’оза (тошиов пли
— 20 ,0  г
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лактаза

h m A
т 2Щ

jfa G l

5 .0  г 

2 ,7 5  г

2 , 75 г

6 .0  г

ЛаурилсульЛат (натр ml 
додвШ1 лсульХат) -  ОД г

дястйя.вода -  1000 ,0  их

Довести pH до 6 ,3  , разлить но Ю мл в пробирки с поплав­

ками, стерилизовать Ю мин при 121% .

4 .2 ,3*6*  Агар Немца Сэозинидат/леново-синий агар)

а) пептон - 1 0 ,  О т

лактоза -  -0 , 0 г

iX2HP04 -  2 ,0  г

агар -  1 5 ,0  г

дистидлироваиная
вода -  1000 ад

б) эозин -  0 ,4  г + 20 мл дастся.. Н20

в) метллеиовий синий -  0 ,075  г  + 50 мл диет, ЩО 

Готовят раствор "а " , доводит pH до 7 ,1  -  7 , 2 ;  разлива*»

по 100 мл* стерилизуют 15 мш при 121% . Перед использованием 

расидавишо* и в катдие ЮО мл добавляют 2 ,0  мл водного пГ-нога 

раствора эозина (раствор "б") и 4 ,3  мл 0,15$ водного раствора 

шятг ленов ого синего (раствор "в '*}.

4 , 2 . 3 . 7 ,  Среда 5огйс-Нроскауэра

пептон -  7 ,0  г

глюкоза -  5 ,0  г

KgHP04 -  5*0 г

дистиллированная вода -  1000 ад

Растворить яигредпонти, довести р5Ыэ,9 ш профильтровать, 
стерилизовать 20 мин при НЬ°С.
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4 .2 .3 ,8 .  Бульон для выявления Е. oolt (Ш-будьад) 

триптиказа или триптон -  ЙО г

желчные соли й 3 -  1 , 5  Г

лактоза -  5 ,0  г
KglIP04 -  4 t0 г
KH2804 -  1*5 г
хлорид натрия -  5 ,0  г

дистиллированная вода -  1000,0 мл 
Растворяют ингредиента, доводят pH до 6 ,9 ; разливают 

во 15 мл в пробирки, стерилизуют в течение 15 мин при Ш^С* 

4 .2 .4*  Ход исследования

4 .2 .4 .1 .  Приготовление гомогената из продукта 

Готовится также, кик описано в 4 .1 ,4 ,1 ,

4 .2 .4 .2 .  Разведение

Готовится также, как описало в 4 .1 ,4 ,2 .

4 .2 .4 .3 .  Внесение материала
Вносят no 1 мл гомогената продукта X110 в 3 пробирки 

с поплавкам», оодерчаме бульон с  триптозой а лаурилсулШтом 
натрия. TaKiEJ же образом производят посев доодедуадкх двух
разведений I :i0 0  й 1:1000* ю оою уя для этих вддей w$mft раз 
чистую шпетку.

4 .2 .4 .4 .  Инкубация
Оосевы инкубируют при 37° ±  1°С в течение 24 и 48 часов

4 .2 .4 .5 .  Учёт результатов {предварительный тест) 
Ралкйгрлрдо все пробирки, т ш эавм е  образование га»

за через 24 часа. Пробирки без газообразования инкубируют ещё 

24 часа и затем репюгрлрут те пробирки, где есть газ.
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4 , 2 . 4 ,3 . Тест, подтвердивший наличие кошфрршых бактеряй

а) переносят одну полную петлю из каждой газ-нозлтив- 

ной пробирки о бульоном, содержащим триптозу и лаурилсульфат 

натрия, в отдельные пробирки с бульоном, содер:ас щим желчь, лак­

тозу п бриллиантовый зелёный;
б) инкубируют эти пробирки яри 37° ±  1°С в течение

48 часов;
в) образование газа подтверждает присутствие колкфори- 

нюс бактерий» Регистрируют число положительных пробирок, кото­
рые подтверждает наличие колдформных бактерий,( схема г )

4.2.4.7, Расчёт наиболее Bet ятнош числа ШЗЧ) оактерий

Наиболее вероятное число (НЩ) рассчитывается в эаэиопмоо- 

ти от количества пообирок с полежите л ьной пробой на газообразо­
вание но таблице, Напри?,тр г положительное газообразование отме­

чено в 3-х пробирках посева гомогената 1 :10, в I пробирке по­

сева разведения I:10Э ш 0 пробирок из разведения 1:1000. Из 
таблицы видно, что ЗШ для такой комбинации положительна ре­

акций равно 43 кшшформнш бактериям в I  г продукта {табл, см» 

Mime),

4 .2 .4 .8 . Определение :Ш  "фекшшпж колиформ1’

а) одновременно с подтверждаю won пересевом на брил-шая- 
тозо-звлРяьИ лактоз.чий бульон может быть сделан пересев пэ всех 
пробпрок с величием газа (пункт 4 . 2 . 4 . 5 , )  на среду для 3 ,e o Ii -  

ВС-бульон;

б) эаоеяшше пробирки инкубирует при Н ,5°е 24 час :
в регистрирует образование газа, Бактериальное число определяю? 

из Таблицы НЗЧ;



схема 2 к етр. 23

тщшт кошества ттташ шш>ий 
методой ш

I.Гомогенат про­
дукта

1:10

2ч Разведение 
гомогената 
продукта.

I мл.

225мл. эабуфарешю» 
пзптонной вода

2&Г.ПрОДУКТ© ГОВДГ0НИ-

Ж ао1/'!Н .15,0С0"
I мл.

W i : i o

Эш.шт- 
тонной 
ййда

Ii ICO W  1:1000
З.^|дтркт©ль- .

Ийкубаиад
при 37° i f  ■ 'при 37и
®М8ча<;.

■ З И И И
Бульон с тршлозой л лауршоуяьфатом натрия.

4, Подтверждав 
»йкй теот.

4& часов. ш
Бульон о лактозой, ж&ачьс и бриллиантовым 
валовый.

5. Репетиция пробирок с наличием issa в рассчет ШЧ 
По таблице.



Таблица пересчёта НВЧ и пределы с 35# вероятности
при использовании 3-х пробирок

--------  -------------------------------- -------1—    -----------Y*—  " —   ------- ----
Число полсштельинх пробирок НБЧ на I г {Пределы г 95Г: вороят- 
с разведенкяш j ИЛЙ j  т \ носта

: 10 \ I : 100 ! 1 1 ю со 1
f• { кин км.

“ч----- ----- ------
j максам.

0 0 0 менее 3
0 0 I 8 менее 0 ,5 9
0 I 0 3 менее 0 ,5 13
1 0 0 4 менее 0 ,5 20
1 0 1 7 I 21
I I 0 7 I 23
I I I I I а 38
I 2 0 I I 3 36
2 0 0 3 I 36
2 0 1 14 3 3?
2 I 0 15 3 44
2 1 I 20 7 89
2 2 0 21 4 47
2 2 I 28 10 150

8 0 0 23 4 120
3 0 I 39 7 130
3 0 % 64 15 зео
3 1 0 43 7 210
3 I I 75 14 230
3 I 2 120 30 380

3 2 0 93 16 380
3 2 I ISO 80 440
3 2 г 210 35 470

3 3 0 240 36 1300
3 3 I 460 71 2400
3 3 2 1100 150 4800
3 3 Э йолее 2400



-  25 -

в) для ереншшш кодиторм применяют рьакиии на 

щцол, метил-рот, Фогео-Проскауэра и цитрат.

4 * 2 . 5 . 9 .  Идеятафикация В. c o lL

а) производят па ресев петлей из каждой пробирки, со­

держащей газ на бульоне с даурндсульфатом натрия и трйптозой,

1 отдельные пробирки о бульоном для Е, c o li  (ЕС-бульон);

б) инкубируют посевы 48 часов при 4 4 ,5°С. Образование 

газа -  положительная реакция;

в) на пробирок с положительной реакцией штрихом произ­

водят посев не чашку с агаром Левине таким образом, чтобы полу­

чить изолированные колонии и шшубируи' 18-24 часа, ори 35°С;

г) переносят 2-3 колонии, о каядого выросшем посева 

на среде Левина нэ скошенный питательный агар {ем. 4 .1 *3 ,6 }  и 

косяки инкубируют 18-24 часа при 35 °С, В то же время из каждой 

культуры готовят мазка и производят окраску по Граму;

д) проводят тесты с индолом, метиловым красным, на 

среде богеа-Проскауера (ITJT.),  цитратом.

Ш Х З ?  Ж -Ш

Культуру со скошенного агара вносят в пробирку с 5 мл 

индоловой среды (ш , 4 . 2 . 3 . 3 , )  и инкубируют яри 37°С в течение 

34 часов,* Добавляют I  мл индольного реактива. При наличии ин­

дола в пограничном слое в течение 5 м̂ н появляется красное ок­
рашивание -  положительная реакция,

£МВНДР 5ог@р-Дроскауэра (ffg „)

Культуру со скошенного агара петлей вносят в 2 пробирки:, 

содержащие 0 ,2  мл среды { 4 . 2 . 3 . ? ) .  Инкубируют ода у пробирку 

оря комнатной температуре, а другою при 37°С -  4S часов. Затем
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добавляет в ш вдю  пробирку две капли раствора креатина * 3 кап­

ли зталолиафтольяого ростнора и 2 капли реактива КОН; встряхи­

вает после добавленял каждого реактива и читает реакцию в тече­
ние 15 минут. Окраина розовая до ярко-красной показывает, что 

реакция на образование адвтшс^етшкарбйяола положительная.

Тест о кетилоот

Культуру со скшенного агара вносят петлей в пробирку со 

средой фогес-Проскаузиа я инкубируют в течение 48 часов при 

Э5°С; добавляют 5 капель индикатора метилрот в каждую пробирку. 

Реакция ферментации углеводов с образованием кислоты положитель­

ная, если появилось красное окраливадие.

Вносят культуру со скошенного агара в пробирку со средой 

Кодера (нитратной) и инкубирует 9G часов при 35°С и проверяет 

рост. Отсутствие роста и изменения цвета среды -  реакция от­

рицательная, Наличие роста, изменение окраски среды с одпвкояо- 

зелёного цвета на васплт.ковпИ свидетельствует об утилизации 

цитрата. Реакций положительная.

Класс |ф пшия кодкформиых бактерий с тестами 'Л Ы А Ц 

Индол ?|й§«я-рот!Фогес-Проскдуэра*11ятрат* Т а я

Типичная t .c o l l  
Атипичная К.соЙ

-  +■ + ТИПИЧНЫЙ Ь в«И?КЦГи«
+ + -  Атипичный b .a tT ^ crfs

Подсчитывают Ш)Ч Ъ.соП  на I г или I  ш , принимая, что K .coll 

-  градатряцателькые, нееяорооЗраэушщяе, образуй що газ из лактозы 

ж даацне реакции в тесте П А Ц + + -  -  или -  + - -  (по вш е- 

оп иваиной та Ляп ; -е!..
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Ц Л А . 9 *  Адаптация к выполи виш анализа в условиях оаш иарш - 

здкдешииюгнчеохих станций и ведомств енщж лабораторий.

а) £ пунктах 4 . 2 .3 . 3 ,  4 . 2 .3 .5  а 4 .2 .3 .8  триптон или т расти- 

коза могут быть заменены на равную навеску сухого панкреатического 

гидролизата казеина отечественного производства* иди на деектк- 

кратный объем я ид ко го панкреатического гидролизата казеина, изготов­

ляемого irOU ни. М.ф. Гамалеи.

б) В пункте 4 . 2 .8 .8 .  рекомендуемый реактив на индол может 

быть заменен на реактив Эрлиха.

в ) В пункте 4 .2 .3 .5  дауридсужьфаг (натрий додецилсульфат) 

пожег быть ааменем Ю-кратным количеством синтетического ноющего 

средства «Лотос* ( I  г, на т л среды).

г) В пункте 4 ,2 .3 .6  агар Левина в прописи £08 кокет быть за­

менен на сухой эозин-метиленолосиний агар производства Дагестан­

ского ШШ питательных сред.
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