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Работа посвящена выделению и идентификации бактерий 
Pseudomonas aeruginosa из проб пищевого сырья и продуктов пита-
ния. Проведенные нами исследования по изучению тинкториаль-
ных, культуральных и биохимических свойств свидетельствуют, 
что коллекционные штаммы Pseudomonas aeruginosa и выделенные 
нами 6 штаммов бактерий из пищевого сырья и продуктов питания 
обладают сходными биологическими свойствами.

* Исследования проводятся в соответствии с тематическим 
планом научно-исследовательских работ выполненных ФГБОУ ВО 

Ульяновский ГАУ по заданиям МСХ РФ в 2017 году.

Введение. Pseudomonas aeruginosa относится к бактериям рода 
Pseudomonas – типичным морским и водным бактериям, широко рас-
пространенным среди свежих пищевых продуктов, особенно овощей, 
мяса, домашней птицы и морепродуктов [1, 2].

Рыбные продукты служат хорошим субстратом для размножения 
бактерий рода Pseudomonas, особенно в условиях аэробного хранения 
во льду. Бактерии рода Pseudomonas также играют важную роль в про-
цессе ферментативной порчи молока [2, 3].

Материалы и методы исследований. 4 референс-штамма бактерий 
Р. aeruginosa 128, 1677, 381, 453, полученные из музея НИИЦМиБ ФГБОУ 
ВО Ульяновский ГАУ. Объекты исследований – 21 наименование пищево-
го сырья и продуктов питания: молоко, мясо, мясные продукты, рыба и 
рыбные консервы. В работе использовали общепринятые микробиологи-
ческие методы выделения, идентификации и индикации бактерий [3-6].
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Результаты исследований и их обсуждение. Первым этапом на-
ших исследований было изучение тинкториальных и культуральных 
свойств 4-х; референс-штаммов P. aeruginosa.

Экспериментально нами установлено, что все четыре изучаемых 
штаммов Р. aeruginosa – это подвижные грамотрицательные палочки с 
закругленными концами. На мясопептонном агаре вырастают в виде 
мелких, выпуклых колоний с бахромчатыми краями. На мясопептонном 
бульоне обнаруживается помутнение и пленка, имеется характерный 
сине-зелёный цвет. Оптимальная температура роста – 370С.

При изучении биохимических свойств референс-штаммов 
Pseudomonas aeruginosa мы сделали вывод, что окисление глюкозы яв-
ляется характерным признаком для всех штаммов. Оксидазный и ката-
лазный тесты – положительны у всех референс-штаммов Р. aeruginosa. 
Установлено, что эти штаммы имеют ферменты аргининдегидролазу, 
нитратредуктазу, способны утилизировать цитрат натрия и ацетат на-
трия [7].

Следующим этапом было выделение бактерий Pseudomonas 
aeruginosa из проб пищевого сырья и продуктов питания, для этого ис-
пользовали 21 пробу различных наименований (молоко, мясо, мясные 
продукты, рыба и рыбные консервы). Применяя полученные данные, 
мы провели изучение тинкториальных и некоторых биологических 
свойств выделенных штаммов Pseudomonas aeruginosa. Нами было вы-
делено 6 штаммов бактерий, которые имели сходные биологические 
свойства с референс-штаммами Pseudomonas aeruginosa.

Заключение. Проведенные нами исследования по изучению тин-
кториальных, культуральных и биохимических свойств свидетельству-
ют, что коллекционные штаммы Pseudomonas aeruginosa и выделенные 
нами 6 штаммов бактерий из пищевого сырья и продуктов питания об-
ладают сходными биологическими свойствами. Из полученных данных 
можно сделать вывод, что пищевое сырье и продукты питания часто 
подвержены контаминации бактериями Pseudomonas aeruginosa, поэ-
тому микробиологического исследование является необходимым эле-
ментом при экспертизе пищевого сырья и продуктов питания.
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Work is devoted to allocation and identification of bacteria of Pseu-
domonas aeruginosa from tests of food raw materials and food. The re-
searches on studying conducted by us the tinktorialnykh, cultural and bio-
chemical properties demonstrate that collection strains of Pseudomonas 
aeruginosa and 6 strains of bacteria allocated with us from food raw mate-
rials and food have similar biological properties.


