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В статье рассматриваются микробиологические показатели 

рыбы, пораженной постодиплостомозом, а также влияние данного 
заболевания на микрофлору рыбы.

Рыба является нестойким продуктом, особенно летом, а также при 
хранении без охлаждения она разлагается уже через 12-24 часа после 
вылова. Разложение рыбы происходит под воздействием гнилостных 
микроорганизмов. Многие из них относятся к группе психрофильных, 
могут развиваться при условиях холодильника. Нестойкость рыбы объ-
ясняется такими факторами, как наличие на поверхности слизи, влияние 
ферментов и микробов кишечника, образование в мясе рыб при автоли-
зе продуктов расщепления белков, слабокислой или даже нейтральной 
реакцией среды, рыхлость мышечной ткани, большое содержание воды, 
высокое содержание непредельных кислот в жире, а также способность 
микрофлоры развиваться при низких температурах выше 0 0С [1].

Состав микрофлоры рыбы очень разнообразен и зависит от мно-
гих факторов: микробного населения воды, донного ила, от породы 
рыбы и условий ее обитания. 

На поверхности рыбы обнаруживают в основном бактерии: об-
разующие и необразующие споры, микрококки, сарцины. Из бактерий, 
не образующих спор: представители родов Псевдомонас и Ахромобак-
тер, Протеус и бактерии группы кишечной палочки. В кишечнике рыбы 
развиваются гнилостные бактерии, в том числе спорообразующие. В 
кишечнике рыб могут развиваться и патогенные микроорганизмы: воз-
будители пищевых отравлений, сальмонеллы и Клостридиум ботули-
нум.  На рыбе из северных морей с температурой воды 4-6 °С преоб-
ладают холодостойкие палочки, из южных морей с температурой воды 
14-25 °С - обычно микрококки [2, 3].
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Целью нашего исследования было изучение влияния постоди-
плостомоза на микробиологические показатели рыбы. Интересовал во-
прос: может ли данное заболевание влиять на быструю порчу рыбу? 
Мы исследовали 10 образцов рыбы карась, 7 из которых были пораже-
ны постодиплостомозом. Для микробиологического исследования мы 
проводили бактериоскопию, определение количества мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), 
определение бактерий рода Salmonella, определение коагулазополо-
жительных стафилококков (Staphylococcus aureus), определение суль-
фитредуцирующих клостридий [4].

Для бактериоскопии мы делали 2 мазка-отпечатка – один из по-
верхностных слоев мускулатуры (под кожей), второй – из глубоких сло-
ев около позвоночного хребта. Подсушенные и зафиксированные пре-
параты окрашивали по Граму. При микроскопии во всех пробах не было 
обнаружено микрофлоры, что соответствует свежести рыбы.

Метод определения количества мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов посевом в агаризованные питатель-
ные среды основан на высеве продукта или разведения навески продукта 
в питательную среду, инкубировании посевов, подсчете всех выросших 
видимых колоний. При определении количества мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов посевом в агаризованную 
питательную среду из каждого соответствующего разведения мы брали по 
1 см3 и делали посев в две параллельные чашки Петри, которые заливали 
мясо-пептонным агаром. В результате подсчета в 10 образцах количество 
микроорганизмов колебалось в пределах от 5,9∙104 до 6,8∙104 ±0,2∙104  [5, 6].  

Пищевые отравления, вызываемые бактериями рода  Salmonella, 
лидируют среди микробных пищевых отравлений, поэтому определение 
бактерий данного рода при контроле качества необходимо. Для проведе-
ния реакции мы брали навеску рыбы массой 25 г вносили ее во флакон, 
содержащий 100 см3 среды обогащения Кауфмана и помещали в термо-
стат для культивирования при температуре 37 °С. Через 16–24 ч делали 
посевы из среды обогащения на среду Эндо, распределяя материал по по-
верхности среды. Посевы культивировали в течение суток 37 °С. Обычно 
на среде Эндо сальмонеллы растут в виде круглых бесцветных или слегка 
розовых прозрачных колоний. Из подозрительных колоний готовят мазки 
и окрашивают их по Граму. Но в нашем случае роста не наблюдалось [7].

Метод выявления коагулазоположительных стафилококков (S. 
аureus) посевом с предварительным обогащением основаны на высеве 
разведений навески продукта в жидкую селективную среду, инкубирова-
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нии посевов, пересеве культуральной жидкости на поверхность агаризо-
ванной селективно-диагностической среды, подтверждении по биохими-
ческим признакам принадлежности выделенных типичных (атипичных 
колоний) к коагулазоположительным стафилококкам (S. аureus). При 
пересеве на агаризованную среду с кроличьей плазмой и бычьим фибри-
ногеном выросшие типичные колонии без подтверждения по биохимиче-
ским признакам относят к коагулазоположительным стафилококкам [8].

Определение принадлежности типичных и атипичных колоний к 
коагулазоположительным стафилококкам проводили по изучению от-
ношения выявленных микроорганизмов к окраске по Граму, определе-
нию присутствия у них каталазы и коагулазы. В итоге во всех отобран-
ных пробах бактерий обнаружено не было.

Определение сульфитредуцирующих клостридий методы  выявле-
ния и определения количества сульфитредуцирующих бактерий основан 
на высеве определенного количества продукта и (или) его разведений в 
плотные питательные среды, культивировании посевов в благоприятных 
для роста условиях и, если необходимо, подсчета их количества и опре-
деления морфологических и биохимических свойств для подтверждения 
принадлежности сульфитредуцирующих бактерий к роду Clostridium. В ре-
зультате исследования в 10 пробах рыбы бактерии не обнаружены [9, 10].

Таким образом, по итогам проведенных микробиологических иссле-
дований во всех 10 образцах рыбы, 7 из которых поражены постодипло-
стомозом, не было обнаружено патогенной и гнилостной микрофлоры, 
все показатели в норме. Поэтому можем сделать вывод, что постодипло-
стомоз рыб не влияет на микрофлору рыбу и не вызывает порчу.
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MICROBIOLOGICAL INDICATORS OF FISH PATIENT 
OF POSTODIPLOSTOMOZ
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This article about microbiological indicators of fish patient of posto-

diplostomoz, and the effect of this disease on the microflora of fish.


