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Работа посвящена бактериологическому исследованию тво-
рога и его санитарной оценке. 

Пищевые отравления бактериального происхождения возникают 
от употребления пищи, содержащей живые микроорганизмы или их 
яды (токсины). На долю бактериальных отравлений приходится до 90% 
случаев всех пищевых отравлений. В основном они возникают летом, 
так как тёплое время года способствует быстрому размножению микро-
бов в пище. Основными причинами токсикоинфекции, вызываемых ус-
ловно-патогенными бактериями, являются нарушения правил санитар-
но-противоэпидемиологического режима, технологических процессов 
приготовления пищи и пищевых продуктов, условий хранения продук-
тов, сроков их реализации, недостаточная санитарная культура работ-
ников пищевых предприятий [1, 2].

Нами было проведено бактериологическое исследование двух 
образцов творога, реализуемых частными предпринимателями.  Об-
разцы творога были происследованы на наличие   в них бактерий E.coli 
и Salmonella . Из образцов творога готовили ряд последовательных де-
сятикратных разведений в стерильном изотоническом растворе хлори-
да натрия. Для этого образцы  помещали в стерильную посуду и расти-
рали до образования однородной массы. 

Из каждого подготовленного таким образом продукта в стериль-
ную посуду брали навески по 10 г, добавляли к ним 90 мл стерильного 
изотонического раствора хлорида натрия, подогретого до 40—45°С, и 
затем тщательно в течение 3—5 мин взбалтывали до получения одно-
родной эмульсии. Приготовленное основное разведение (1:10) исполь-
зовали для получения дальнейших разведений [3, 4, 5]. 
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Обсемененность молочных продуктов бактериями группы кишеч-
ной палочки определяли бродильным методом, которое основано на 
способности кишечной палочки сбраживать лактозу до кислоты и газа. 
При санитарно-гигиеническом контроле сырья, полуфабрикатов, гото-
вой продукции исследование на наличие бактерий кишечной группы 
ограничивают проведением так называемой первой бродильной про-
бы, сущность которого заключается в следующем.

Бродильную пробу ставили путем посева в пробирки со специаль-
ной дифференциально-диагностической средой для кишечной палочки 
(среда Кесслера с лактозой) различных объемов (или навесок) иссле-
дуемого объекта—1,0; 0,1; 0,01; 0,001 мл (или г). Пробирки с посевами 
помещали в термостат при 37°С на 24 ч, затем их просматривали и уста-
навливают бродильный титр, т. е. те пробирки, в которых наблюдается 
рост (изменение цвета среды) и образование газа в результате броже-
ния. При отсутствии указанных признаков объект контроля считают не 
загрязненным кишечной палочкой [6, 7,8]. 

После культивирования засеянных пробирок в термостате при  
37°С в течение 24 ч цвет среды Кесслера не изменился, где мы сравни-
вали с контрольной незасеянной пробиркой со средой Кесслера. Ана-
логичные результаты получили с обоими образцами творога. Данный 
показатель свидетельствует об отсутствии в образцах бактерий группы 
кишечной палочки.

Образцы творога были исследовали на наличие сальмонелл, из 
расчета 25г. К образцу вносили 225 мл  физиологического раствора: из 
расчета, что в 1 мл исследуемой взвеси содержится 0,1 г продукта. 10 мл 
взвеси вносили в колбу с 40 мл обогатительной среды и одновремен-
но высевали по 0,1мл на среду Эндо и висмут-сульфитный агар. После 
24- часового культивирования при 370С на среде  Эндо и висмут-суль-
фитном агаре рост не обнаружили, что свидетельствует об отсутствии 
сальмонелл в пробах творога [ 9,10,11].

Как на предприятиях торговли, так и в частном секторе должны 
строго соблюдаться гигиенические требования к содержанию помеще-
ний, оборудования, инвентаря, посуды и тары. Не менее важным для 
защиты продуктов от инфицирования является строгое соблюдение 
персоналом правил личной гигиены, повышение его общей санитарной 
грамотности и культуры [12].
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The work is devoted to bacteriological research of cottage cheese 
and its sanitary evaluation.


