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В статье представлены материалы по сравнительной оценке методов выявления бактерий 
группы кишечной палочки и E. соli в мясе птицы с использованием современных методов детекции 
колиформ и E. coli, определена эффективность выявления микроорганизмов на разных питательных 
средах отечественного и импортного производства. 
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Актуальность темы. Методы обнаружения бактерий группы кишечных 
палочек (колиформ) и E. coli в мясе птицы, утвержденные в Российской Федера-
ции, предусматривают использование традиционных бактериологических иссле-
дований по ГОСТ и другим нормативным документам. Их недостатком является 
продолжительность исследования и значительные материальные затраты при их 
провидении. В связи с изложенным в задачи наших исследований входило срав-
нить используемые в Российской Федерации методы анализа мяса птицы с со-
временными методами детекции колиформ и E. coli, используемыми в Евросоюзе 
и США, которые основаны на применении хромогенных питательных сред. 

Материалы и методы исследований. Объектом исследования являлись 
коммерческие ножки птицы отечественного производства, хранившиеся в охлаж-
денном и замороженном состоянии. Исследования проводили на базе ФГБУ 
«Центральная научно-методическая ветеринарная лаборатория». В работе исполь-
зовали методы, предусмотренные ГОСТ 7702.2-93 «Мясо птицы, субпродукты 
и полуфабрикаты птичьи. Методы выявления и определения количества бактерий 
группы кишечных палочек (колиформных бактерий родов Escherichia, Citrobacter, 
Enterobacter, Klebsiella, Serratia)»; ГОСТ Р 52816-2007 «Продукты пищевые. Мето-
ды выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек 
(колиформных бактерий)»; ГОСТ Р 50454-92 (ИСО 3811-79) «Мясо и мясопро-
дукты. Обнаружение и учет предполагаемых колиформных бактерий и E. coli (ар-
битражный метод)»; методические рекомендации, используемые в Евросоюзе, 
«Определение колиформных бактерий и E. coli с использованием хромогенных 
и флюорогенных индикаторных сред производства Merck (Германия)». 
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Образцы мяса птицы отбирали в соответствии с ГОСТ 9792-73, ГОСТ Р 
51447-99 и по ГОСТ 26668-85 в различных торговых предприятиях. Пробы ну-
меровали и готовили для проведения микробиологических исследований в со-
ответствии с требованиями утвержденных методик. 

Таблица 1 

Количество бактерий группы кишечных палочек и E. coli, обнаруженных в 1 см
3
 

смыва с продукта согласно ГОСТ 7702.2993 (схема 1) 

№ пробы Количество БГКП в 1 см
3
 смыва с продукта Количество E. coli в 1 см

3 
смыва продукта 

1. 3×10
4
 — 

2. 1,6×10
4
 — 

3. 2,9×10
4
 — 

4. 1,6×10
4
 — 

5. 2,2×10
4
 — 

6. 1,6×10
4
 — 

7. 3,8×10
4
 0,2×10

4
 

8. 1,2×10
4
 — 

9. 2,2×10
4
 0,06×10

4
 

10. 1,4×10
4
 — 

11. 1,1×10
4
 — 

12. 0,6×10
4
 — 

13. 0,4×10
4
 — 

14. 1,6×10
4
 0,1×10

4
 

15. 1,0×10
4
 — 

16. 1,2×10
4
 — 

17. 0,8×10
4
 — 

18. 0,2×10
4
 — 

19. 1,2×10
4
 — 

20. 1,4×10
4
 0,06×10

4
 

 
Результаты исследования образцов мяса птицы по схеме 2, выполненных в со-

ответствии с ГОСТ Р 52816-2007 «Продукты пищевые. Методы выявления и опре-
деления количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бакте-
рий)» представлены в табл. 2. Данные этой таблицы свидетельствуют, что нами 
получены результаты анализа, сопоставимые с результатами табл. 1 по количеству 
БГКП (колиформ) в 1 см3 смывов. Однако число колиформ в охлажденных об-
разцах куриных ножек превышало количество микроорганизмов, выделенных 
из замороженных образцов мяса. В трех образцах охлажденных мясных полу-
фабрикатов (7, 9 и 10) и в двух образцах замороженных куриных ножек (14 и 20) 
были выявлены E. coli. Минимальный срок исследования по схеме 2 занимал 72 ч. 
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Таблица 2 

Определение количества колиформных микроорганизмов (БГКП) 
глубинным и поверхностным методом посева с использованием агаризованной 

селективно�диагностической среды Эндо (схема 2) 

№ 
пробы 

Количество колиформ в 1 см
3
 

смыва с продукта, определенное 
глубинным методом посева 

Количество колиформ в 1 см
3
 

смыва с продукта, определенное 
поверхностным методом посева  

Количество 
E. coli на сре�

де Эндо 

1. 2,4×10
4
 2×10

4
 — 

2. 2×10
4
 1,7×10

4
 — 

3. 3,4×10
4
 2,8×10

4
 — 

4. 1×10
4
 0,8×10

4
 — 

5. 2,2×10
4
 2,3×10

4
 — 

6. 2,0×10
4
 1,8×10

4
 — 

7. 3,0×10
4
 2,4×10

4
 0,04×10

4
 

8. 1,6×10
4
 0,9×10

4
 — 

9. 2,4х10
4
 2,1×10

4
 0,03×10

4
 

10. 2,2×10
4
 2,1×10

4
 0,1×10

4
 

11. 1,1×10
4
 1,0×10

4
 — 

12. 0,6×10
4
 0,5×10

4
 — 

13. 0,9×10
4
 0,5×10

4
 — 

14. 1,6×10
4
 1,4×10

4
 0,09×10

4
 

15. 1,0×10
4
 1,0×10

4
 — 

16. 1,8×10
4
 1,2×10

4
 — 

17. 1,0×10
4
 0,9×10

4
 — 

18. 0,2×10
4
 0,1×10

4
 — 

19. 1,3×10
4
 1,2×10

4
 — 

20. 1,6×10
4
 1,4×10

4
 0,05×10

4
 

 
Результаты исследования образцов мяса птицы согласно методу, рекомендо-

ванному ГОСТ Р 50454-92 (ИСО 3811-79) «Мясо и мясопродукты. Обнаружение 
и учет предполагаемых колиформных бактерий и E. coli (арбитражный метод)», 
представлены в табл. 3. 

Исследования по схеме 3 занимали 96 часов и требовали больше затрат 
времени и различных материалов по сравнению с двумя первыми методами. 
Вместе с тем данный метод оказался наиболее чувствительным по сравнению 
с 1-й и 2-й схемой исследования. Как видно из данных табл. 3, количество БГКП 
в 1 см3 смыва с продукта оказалось наибольшим. E. coli удалось выделить из 7 об-
разцов, в том числе из пяти проб охлажденного (1, 3, 7, 9, 10) и двух проб (14, 20) 
замороженного мяса. 

Результаты исследования образцов мяса птицы согласно методическим ре-
комендациям «Определение колиформных бактерий и E. coli с использованием 
хромогенных и флюорогенных индикаторных сред производства Merck (Герма-
ния)» представлены в табл. 4. 
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Таблица 3 
Определение количества колиформных микроорганизмов (БГКП) 

и E. coli методом НВЧ (схема 3) 

№ пробы Количество БГКП в 1 см
3
 смыва с продукта Количество E. coli в 1 см

3
 смыва продукта 

1. 3,2×10
4
 0,06×10

4
 

2. 2,2×10
4
 — 

3. 3,4×10
4
 0,02×10

4
 

4. 2,6×10
4
 — 

5. 3,2×10
4
 — 

6. 2,8×10
4
 — 

7. 4,4×10
4
 0,06×10

4
 

8. 2,6×10
4
 — 

9. 3,4×10
4
 0,06×10

4
 

10. 2,8×10
4
 0,3×10

4
 

11. 2,1×10
4
 — 

12. 1,0×10
4
 — 

13. 0,9×10
4
 — 

14. 1,8×10
4
 0,12×10

4
 

15. 1,6×10
4
 — 

16. 1,9×10
4
 — 

17. 1,6×10
4
 — 

18. 0,8×10
4
 — 

19. 1,4×10
4
 — 

20. 1,7×10
4
 0,1×10

4
 

Таблица 4 
Определение количества колиформных микроорганизмов (БГКП) и E. coli 

глубинным и поверхностным методом посева с использованием 
агаризованной хромогенной среды Chromocult Coliform Agar (схема 4) 

№ 
пробы 

Количество колиформ в 1 см
3 

смыва с продукта, определенное 
глубинным методом посева 

Количество колиформ в 1 см
3 

смыва с продукта, определенное 
поверхностным методом посева 

Количество E. coli 
на среде Эндо 

1. 2,3×10
4
 2×10

4
 0,01×10

4
 

2. 1,9×10
4
 1,6×10

4
 — 

3. 3,0×10
4
 2,8×10

4
 0,01×10

4
 

4. 1,2×10
4
 0,9×10

4
 — 

5. 2,3×10
4
 2,3×10

4
 — 

6. 2,2×10
4
 1,9×10

4
 — 

7. 3,1×10
4
 2,8×10

4
 0,03×10

4
 

8. 2,0×10
4
 1,9×10

4
 — 

9. 2,0×10
4
 2,0×10

4
 0,04×10

4
 

10. 2,0×10
4
 2,1×10

4
 0,1×10

4
 

11. 1,6×10
4
 1,0×10

4
 — 

12. 0,7×10
4
 0,5×10

4
 — 

13. 0,9×10
4
 0,8×10

4
 — 

14. 1,5×10
4
 1,1×10

4
 0,1×10

4
 

15. 1,2×10
4
 1,1×10

4
 — 

16. 1,6×10
4
 1,1×10

4
 — 

17. 1,1×10
4
 0,9×10

4
 — 

18. 0,1×10
4
 0,1×10

4
 — 

19. 1,0×10
4
 0,9×10

4
 — 

20. 1,1×10
4
 1,0×10

4
 0,09×10

4
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Испытанию подвергли образцы мяса птицы (схема 4), которые предвари-
тельно исследовали по трем первым схемам, описанным выше. Из данных, 
представленных в табл. 4, видно, что количественное определение БГКП (ко-
лиформ) сопоставимо с данными табл. 1 и 2. E. coli были выявлены в 5 пробах 
(1, 3, 7, 9, 10) охлажденного мяса и в двух образцах (14, 20) замороженного мя-
са, что соответствует данным, представленным в таблице 3. Срок исследования 
мяса по схеме 4 равен 24 ч. 

Кроме того, из исследуемых образцов удалось выделить еще 174 культуры 
лактозоположительных бактерий 5 родов и 7 видов семейства Enterobacte-
riaceae. При исследовании по всем 4 схемам дополнительно удалось обнару-
жить в мясе кур Klebsiella pneumonia, Enterobacter aerogenes и Enterobacter 
cloacae. По 1-й, 2-й и 3-й схемам исследования выявили, помимо выше пере-
численных еще клетки Serratia odorifera. По 3-й схеме исследования в 20% слу-
чаев выделили Citrobacter spр. 

Обсуждение результатов исследований. Все сравниваемые нами четыре 
метода (по схемам 1, 2, 3, 4) микробиологических исследований обладают дос-
таточно высокой чувствительностью. Однако частота изоляции E. coli (35% 
случаев) при исследовании по 3-й и 4-й схемам была выше на 20% и 25% соот-
ветственно, чем при проведении анализа по 1-й и 2-й схемам. 

Срок исследования по 1-й и 2-й схеме составил 72 часа, по 3-й схеме — 96 
часов, по 4-й схеме — 24 часа. Арбитражный 3-й метод обнаружения и учета 
предполагаемых колиформных бактерий и E. coli обладает высокой чувстви-
тельностью, позволяет выявить наибольшее количество БГКП и E. coli, однако 
занимает много времени, трудоемок и требует больше расходных материалов. 
Метод одновременного определения колиформных бактерий и E. coli с исполь-
зованием хромогенных питательных сред (схема 4) является высокочувстви-
тельным и позволяет сократить время исследования до 24 часов. 

Заключение. Наибольшей чувствительностью по показателю выявления 
БГКП и E. coli обладает метод по ГОСТ Р 50454-92 и метод с применением 
хромогенных сред. 

Наибольшее количество БГКП и E. coli удалось обнаружить при использо-
вании ГОСТ Р 50454-92 (схема 3) и с применением методов хромогенных сред 
(схема 4). 

С учетом меньших затрат времени исследования (24 часа) наиболее эффек-
тивным и перспективным по нашему мнению, является метод с применением 
хромогенных питательных сред. 

Метод исследования по ГОСТ Р 50454-92 показал большую чувствитель-
ность, как при выявлении БГКП и E. coli, так и при определении их количества, 
но он более длителен (96 часов) и требует больше расходных материалов. 
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