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Работа посвящена определению соответствия варено-морожен-
ного мяса мидий, реализуемого торговыми сетями г. Ульяновска 
санитарно-гигиеническим нормам по содержанию БГКП

Кишечные палочки (лат. Escherichia coli) — микроорганизм, откры-
тый в 1885г. Эшерихом. 

Этот микроорганизм является постоянным обитателем толстого 
отдела кишечника человека и животных. Кроме Е. coli, в группу кишеч-
ных бактерий входят эпифитные и фитопатогенные виды, а также виды, 
этиология (происхождение) которых пока не установлена. К бактериям 
группы кишечных палочек относят роды Escherichia (типичный предста-
витель Е. coli), Citrobacter (типичный представитель Citr. colicitrovorum), 
Enterobacter (типичный представитель Ent. aerogenes), которые объеди-
нены в одно семейство Enterobacteriaceae благодаря общности морфо-
логических и культуральных свойств [1].

Санитарно-показательное значение отдельных родов бактерий 
группы кишечных палочек неодинаково.

Обнаружение бактерий рода Escherichia в пищевых продуктах, 
воде, почве, на оборудовании свидетельствует о свежем фекальном за-
грязнении, что имеет большое санитарное и эпидемиологическое зна-
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чение. Считают, что бактерии родов Citrobacter и Enterobacter являются 
показателями более давнего (несколько недель)  фекального загрязне-
ния и поэтому они имеют меньшее санитарно-показательное значение 
по сравнению с бактериями рода Escherichia [1].

Согласно требованиям СанПин 2.3.2. в варено-мороженном мясе 
мидий бактерии группы кишечных палочек должны отсутствовать в од-
ном грамме продукта.

Для исследования отобрали потребительские упаковки варено-мо-
роженного мяса мидий торговых марок: «Бухта изобилия», «SeaFood», 
«Vici». Для определения наличия в исследуемых пробах бактерий группы 
кишечных палочек использовали методы, неоднократно применяемые 
сотрудниками кафедры МВЭиВСЭ Ульяновской ГСХА [2,3,4,5,6,7,8,9].

Определение наличие бактерий группы кишечных палочек в ис-
следуемых образцах варено-мороженном мясе мидий проводили по 
ГОСТ 29184-91 «Продукты пищевые. Методы выявления и определения 
количества бактерий семейства Еntеrоbасtеriаceae с использованием 
среды Кесслера. Из каждой пробы асептически отбирали10 г, измельча-
ли в ступке, затем отобрали 1 г и помещали в 90 см3 физиологического 
раствора, из него 1 см3 вносили в 9 см среды Кесслера (чтобы опреде-
лить наличие БГКП в 0,1 см3 продукта).

Среды инкубировали в термостате при 40°С 48 часов, после чего 
учитывали результат. Ни одна из сред не изменилась, что указывает на 
отсутствие бактерий группы кишечных палочек в 1 грамме всех иссле-
дуемых пробах.

В результате проведённого исследования образцов варено-моро-
женного мяса мидий, установлено, что в одном грамме всех исследуе-
мых образцов не содержится бактерий группы кишечных палочек, что 
отвечает требованиям нормативно-технической документации.
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Work is devoted to determination of compliance of the cooked and 
frozen mussels realized by distribution networks of Ulyanovsk to 
sanitary and hygienic norms on the maintenance of BGKP


