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Работа посвящена определению соответствия варено-морожен-
ного мяса мидий, реализуемого торговыми сетями г. Ульянов-
ска санитарно-гигиеническим нормам по содержанию бактерий 
вида Staphylococcus aureus в 1 грамме продукта

Staphylococcus aureus - факультативно анаэробные грамположи-
тельные кокки, неподвижные, каталазо- и коагулазоположительные. 
Некоторые штаммы S. aureus продуцируют стафилококковые энтеро-
токсины (SEs), вызывающие пищевые отравления. Стафилококки при-
сутствуют в воздухе, пыли, сточных водах, воде, молоке, продуктах пи-
тания, а также на оборудовании пищевых производств, на различных 
поверхностях в окружающей среде, на кожных покровах людей и жи-
вотных. Именно люди и животные являются основным резервуаром 
инфекции [1].

Продукты, наиболее часто являющиеся причиной стафилококко-
вых пищевых отравлений - это мясо и мясопродукты, мясо птицы, яйца, 
салаты (содержащие яйцо, тунец, курицу, картофель, макароны), кон-
дитерские изделия (например, пирожки с кремом, шоколадные экле-
ры), начинка сэндвичей, молоко и молочные продукты. Таким образом, 
продукты, которые в процессе приготовления значительное время об-
рабатываются вручную и впоследствии хранятся в тепле, могут быть ре-
альным источником стафилококковых пищевых отравлений [1].
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Реализуемая в торговых сетях продукция, в том числе варено-мо-
роженное мясо мидий, по содержанию бактерий вида Staphylococcus 
aureus должна соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Ги-
гиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов» [2].

Для определения наличия в исследуемых пробах бактерий вида 
staphylococcus aureus использовали методы, неоднократно применяемые 
сотрудниками кафедры МВЭиВСЭ ульяновской ГСХА [3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10].

Определение наличия Staphylococcus aureus проводили методом 
по ГОСТ 30347-97.От измельченных в стерильных условиях образцов ва-
рено-мороженного мяса мидий, отбирали по 1,0 г и засевали в солевой 
бульон, инкубировали 24 часа при 37°С. Затем, были сделаны высевы 
на поверхность солевого агара, посевы инкубировались 48 часов при 
37°С. Рост на солевой среде со всех проб отсутствовал (рисунок 19 а,б,в), 
следовательно, бактерий вида Staphylococcus aureus в 1 грамме всех ис-
следуемых образцов варено-мороженного мяса мидий.

Рисунок 1 – Отсутствие роста каких-либо колоний на желточно-
солевом агаре: 1 -   , 2 -    , 3 -

Все исследуемые образцы варено-мороженного мяса мидий со-
ответствуют требованиям нормативно-технической документации по 
содержанию бактерий вида Staphylococcus aureus в 1 г продукта.
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Work is devoted to determination of compliance of the cooked and 
frozen mussels realized by distribution networks of Ulyanovsk to san-
itary and hygienic norms on the maintenance of bacteria of a type of 
Staphylococcus aureus in 1 gram of a product


