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Обеспечение безопасности пищевых продуктов животного происхождения является одной из 
приоритетных задач пищевой промышленности и здравоохранения, особенно в Костанайской 
области, где активно развивается сельское хозяйство и переработка продуктов животноводства. 
Загрязнение мясных и молочных продуктов энтеропатогенными микроорганизмами, такими как 
Salmonella enterica, Staphylococcus aureus и Escherichia coli, представляет собой серьезную 
опасность для здоровья населения.  

Целью исследований является выявление и анализ степени загрязнения мясной и молочной 
продукции энтеропатогенными бактериями, определение факторов, способствующих их распро-
странению.  

В ходе исследований использовались бактериологические и биохимические методы анализа. 
Материалом исследований были отобранные в розничных торговых точках 413 образца 

продуктов животного происхождения.  
Основные результаты исследований показали, что в 413 пробах животноводческой продукции 

выявлено 108 (26%) бактериальных изолятов: E. coli – 69 (63,8%), S. aureus – 36 (33,3%), S. enterica – 
3 (2,77%). Наибольшее загрязнение выявлено в мясе птицы (27%), сыром молоке (21,2%), 
полуфабрикатах (19,4%) и молочных продуктах (14,8%). 

Полученные результаты исследований указывают на необходимость соблюдения санитарно-
гигиенических норм, улучшения условий хранения и переработки продукции, внедрения дополни-
тельных мер контроля на всех этапах пищевой цепи.  

Ключевые слова: пищевая токсикоинфекция, энтеропатогенные микроорганизмы, продукты 
животного происхождения, пищевая безопасность, S. enterica, S. aureus, E. coli. 
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Жануарлардан алынатын азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету, әсіресе, ауыл 
шаруашылығы мен мал шаруашылығы өнімдерін қайта өңдеу Қостанай облысында белсенді дамып 
келе жатқан тамақ өнеркәсібі мен денсаулық сақтаудың басым міндеттерінің бірі болып табылады. 
Ет және сүт өнімдерінің Salmonella enterica, Staphylococcus aureus және Escherichia coli сияқты 
энтеропатогендік микроорганизмдермен ластануы халықтың денсаулығына үлкен қауіп төндіреді. 

Зерттеудің мақсаты ет және сүт өнімдерінің энтеропатогенді бактериялармен ластану 
дәрежесін анықтау және олардың таралуына ықпал ететін факторларды талдау. 

Зерттеу барысында бактериологиялық және биохимиялық талдау әдістері қолданылды. 
Зерттеу материалы бөлшек сауда орындарында таңдалған 413 үлгі жануарлардан алынатын 
өнімдер болды. 

Зерттеулердің негізгі нәтижелері мал шаруашылығы өнімдерінің 413 сынамасында 108 (26%) 
бактериялық изоляттар анықталғанын көрсетті: E. coli – 69 (63,8%), S. aureus – 36 (33,3%), S. ente-
rica – 3 (2,77%). Ең көп ластану құс етінде (27%), шикі сүтте (21,2%), жартылай фабрикаттарда 
(19,4%) және сүт өнімдерінде (14,8%) анықталды. 

Зерттеулердің нәтижелері санитарлық-гигиеналық нормаларды сақтау, өнімді сақтау және 
қайта өңдеу жағдайларын жақсарту, тамақ тізбегінің барлық кезеңдерінде қосымша бақылау 
шараларын енгізу қажеттілігін көрсетеді. 

Түйінді сөздер: азық-түлік токсикоинфекциясы, энтеропатогенді микроорганизмдер, жануар-
лардан алынатын өнімдер, тамақ қауіпсіздігі, S. enterica, S. aureus, E. coli. 
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Ensuring the safety of animal-derived food products is one of the priorities of the food industry and 
healthcare, especially in the Kostanay region, where agriculture and processing of livestock products are 
actively developing. Contamination of meat and dairy products with enteropathogenic microorganisms such 
as Salmonella enterica, Staphylococcus aureus and Escherichia coli poses a serious threat to public health. 

The research purpose is to identify and analyze the degree of contamination of meat and dairy products 
with enteropathogenic bacteria, to determine the factors contributing to their spread. 

During the research, bacteriological and biochemical methods of analysis were used. The research 
material was 413 samples of animal-derived products collected at retail outlets. 

The main research results showed that 108 (26%) bacterial isolates were detected in 413 samples of 
livestock products: E. coli – 69 (63.8%), S. aureus – 36 (33.3%), S. enterica – 3 (2.77%). The greatest 
contamination was detected in poultry meat (27%), raw milk (21.2%), semi-finished products (19.4%) and dairy 
products (14.8%). 



ВЕТЕРИНАРИЯ ҒЫЛЫМДАРЫ  ВЕТЕРИНАРНЫЕ НАУКИ 
 

20 

The research results indicate the need to comply with sanitary and hygienic standards, improve the 
conditions of storage and processing of products, and introduce additional control measures at all stages of 
the food chain. 

Key words: foodborne toxicoinfection, enteropathogenic microorganisms, animal-derived products, 
food safety, S. enterica, S. aureus, E. coli. 
 

Введение 
Производство экологически чистых, безопасных и полезных продуктов питания является одной 

из важнейших задач современной пищевой промышленности. От качества потребляемых продуктов 
напрямую зависит здоровье населения, поэтому контроль за их безопасностью становится приоритет-
ным направлением государственной политики. В связи с этим особое внимание уделяется исследова-
нию факторов, способных негативно повлиять на качество пищевой продукции, среди которых хими-
ческие и биологические ксенобиотики занимают ключевое место [1, с.70, 2, с.154]. 

Целью исследований является анализ рисков загрязненности продуктов животного происхож-
дения энтеропатогенными микроорганизмами в Костанайской области. 

Для достижения цели были поставлены задачи: отбор проб мясной и молочной продукции в 
различных торговых розничных точках Костанайского региона и проведение исследований с целью 
выявления энтеропатогенных микроорганизмов с использованием современных бактериологических и 
биохимических методов. 

Актуальность проблемы пищевой безопасности подтверждается множеством современных 
исследований ученых всего мира, указывающих на высокий уровень бактериального загрязнения про-
дуктов животного происхождения [2, с.155, 3, с.333]. Кроме того, S. enterica, S. aureus, E. Coli являются 
основными возбудителями пищевых токсикоинфекций, которые могут привести к серьезным последст-
виям для здоровья населения, вплоть до летальных исходов. Их присутствие в пищевых продуктах 
требует тщательного микробиологического контроля и анализа рисков [4, с.85, 5, с.9]. 

Таким образом, актуальность данных исследований обусловлена необходимостью оценки степе-
ни загрязнения продуктов животного происхождения энтеропатогенными микроорганизмами. Получен-
ные результаты позволят разработать эффективные методы контроля качества пищевой продукции и 
минимизировать потенциальные риски для здоровья потребителей. 

Материалы и методы исследований 
Исследования выполнены на базе Научно-исследовательского института прикладной биотехно-

логии «Костанайского регионального университета имени Ахмет Байтұрсынұлы» в лаборатории клини-
ко-диагностических, микробиологических исследований и безопасности материалов биологического 
происхождения. 

Пробы продукции животного происхождения отбирали в достаточном для проведения микробио-
логических исследований количестве, согласно ГОСТ 31904-2012 Продукты пищевые. Методы отбора 
проб для микробиологических испытаний [6, с.3]. Пробы сырого молока отбирали, согласно ГОСТ 3622-
68 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию [7, с.4].  

В рамках исследования было отобрано 413 образца продуктов животного происхождения, рас-
пределенных следующим образом: сырое коровье молоко – 144 образца; сырое кобылье молоко –11 
образцов; молочные продукты (сыр, творог, курт, т.д.) – 53 образца; мясо птицы (включая филе, тушки, 
крылья, голени, бедра и фарш) – 69 образцов; говядина (мясо и фарш) – 20 образцов; конина – 15 
образцов; свинина (мясо и фарш) – 20 образцов; замороженные полуфабрикаты (пельмени, котлеты, 
манты) – 47 образцов; готовые к употреблению продукты (колбасы, сосиски) – 34 образца. 

В ходе исследования использовались методы бактериологического и биохимического анализов. 
Выделение сальмонелл из продуктов животного происхождения проводилось согласно МУ 

4.2.2723-10 [8, с.25] и ГОСТ 31659-2012 [9, с.5-6]. Образцы разводили 1:5, засеивали на забуференную 
пептонную воду (ФБУН ГНЦ ПМБ, Оболенск, РФ) и инкубировали при 37°C в течение 24 часов, после 
чего пересевали на висмут-сульфитный агар (ФБУН ГНЦ ПМБ, Оболенск, РФ) и CHROMagar Salmonella 
(CHROMagar, Париж, Франция), инкубируя при 37ºC в течение 24 часов. Отобранные подозрительные 
колонии подвергались предварительной идентификации на среде Клиглера (ФБУН ГНЦ ПМБ, 
Оболенск, РФ). Дополнительно проводили видовую идентификацию сальмонелл с применением сред 
Гисса (ООО НПЦ БИОКОМПАС-С, Углич, РФ), включая тестирование на индол, утилизацию цитратов, 
разложение мочевины, синтез ацетоина (реакция Фогеса-Проскауэра), реакцию с метилротом. Чувстви-
тельность к сальмонеллезному бактериофагу групп A, B, C, D, E (НПО МИКРОГЕН, Москва, РФ) опре-
деляли по зоне лизиса на мясо-пептонном агаре (ФБУН ГНЦ ПМБ, Оболенск, РФ), а идентификацию 
О- и Н-антигенов осуществляли методом агглютинации по схеме Кауфмана-Уайта (ВОЗ) с использо-
ванием сывороток диагностических сальмонеллезных «Петсал» (НИИВС, Санкт-Петербург, РФ) [9, с.9]. 

Выделение E. coli проводили в соответствии с ГОСТ 30726-2001 Межгосударственный стандарт. 
Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий вида Escherichia coli [10, 
с.4], образец разводили 1:5 и засеивали на мясо-пептонный бульон (ФБУН ГНЦ ПМБ, Оболенск, РФ), 
инкубируя при 37ºC в течение 24 часов. Затем переносили на дифференциальные среды Эндо (ООО 
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НПЦ БИОКОМПАС-С, Углич, РФ) и CHROMagar TBX (CHROMagar, Париж, Франция), для выявления 
характерных колоний. Подтверждали принадлежность посредством тестов на оксидазу, индол, 
ацетоин, сероводород, утилизацию цитратов, сорбит, а также ферментацию глюкозы и лактозы. 

Выделение S. aureus проводили согласно ГОСТ 31746-2012 Межгосударственный стандарт. 
Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных стафило-
кокков и Staphylococcus aureus [11, с.2], исследуемые образцы разводили 1:5, засеивали на солевой 
бульон (ФБУН ГНЦ ПМБ, Оболенск, РФ) и инкубировали при 37ºC в течение 18-24 часов. Для получения 
изолированных колоний проводили пересев на желточно-солевой и маннит-солевой агары (ФБУН ГНЦ 
ПМБ, Оболенск, РФ) с инкубацией 18-20 часов, фиксируя рост типичных колоний S. aureus. Идентифи-
кацию подтверждали посевом на мясо-пептонный агар (ФБУН ГНЦ ПМБ, Оболенск, РФ), тестом на 
каталазную активность и плазмокоагулазу, оцененной через 4 часа инкубации при 37°C. 

Результаты 
В период проведения исследований на территории Костанайской области было отобрано 413 

проб животноводческой продукции (сырое молоко и молочные продукты, яйца, мясо птицы, говядина, 
свинина, конина, полуфабрикаты, продукты готовые к употреблению). По результатам микробиоло-
гического исследования отобранных проб выделено и идентифицировано 108 изолятов бактерий 
(таблица 1). 
 

Таблица 1 – Количество бактерий, выделенных из животноводческой продукции 
 

Вид продукции 
Кол-во 
проб 

Бактериальные изоляты Всего 
изолятов enterica Coli S. aureus 

Молоко сырое коровье 144 0 9 14 23 
Молоко сырое кобылье 11 0 2 3 5 
Мясо птицы 69 0 22 7 29 
Полуфабрикаты 47 3 10 8 21 
Готовые к употреблению 
продукты 34 0 1 1 2 

Говядина 20 0 4 0 4 
Конина 15 0 2 1 3 
Молочные продукты 53 0 15 1 16 
Свинина (мясо, фарш и т.д.) 20 0 4 1 5 
Всего 413 3 69 36 108 

 
Согласно данным таблицы 1, в 413 пробах животноводческой продукции были обнаружены 108 

(26%) бактериальных изолятов, наибольшая доля приходится на E. coli – 69 (63,8%), затем S. aureus – 
36 (33,3%) и S. enterica – 3 (2,77%). Наиболее высокая частота выявления данных микроорганизмов 
зафиксирована в мясе птицы (27%), сыром коровьем молоке (21,2%), полуфабрикатах (19,4%) и 
молочных продуктах (14,8%). 

Бактериологические исследования показали, что изоляты S. enterica обладали характерными 
морфологическими и культуральными свойствами. На дифференциально-диагностической среде 
CHROMagar Salmonella культуры выросли в виде круглых колоний фиолетового цвета. На висмут-
сульфитном агаре S. enterica образовывала характерные колонии с темным центром. 
 

   
Рост S. enterica на среде 
CHROMagar Salmonella 

Рост S. enterica висмут-
сульфитном агаре 

Рост S. enterica на среде Клиглер 
(лактоза «-»; глюкоза «+»; H2S «+» 

Рисунок 1 – Рост S. enterica на средах 
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Исследование на чувствительность S.enterica к сальмонеллезному бактериофагу методом 
определения зоны лизиса на мясо-пептонном агаре показало выраженную чувствительность изолятов 
в виде выраженных зон лизиса, свидетельствующих об эффективности бактериофага в отношении 
данных бактериальных изолятов (рисунок 2). 
 

 
 

Рисунок 2 – Зона лизиса изолята S.enterica к бактериофагу 
 

Исследуемые штаммы сальмонелл были положительны в реакции агглютинации с поливалент-
ными ABCDE сыворотками: была отмечена положительная агглютинация, характеризующаяся 
образованием выраженных агрегатов антиген-антитело (+++).  

Видовая идентификация S. enterica с использованием «цветного ряда» сред Гисса показала, что 
выделенные культуры ферментировали с образованием кислоты и газа глюкозу, маннит, мальтозу, 
дульцит, сорбит, рамнозу, ксилозу и не ферментировали лактозу, сахарозу. Выделенные изоляты 
обладали способностью к утилизации цитратов, образовывали сероводород, не образовывали индол, 
гидролизовали желатину, декарбоксилировали лизин.  

Исследования изолятов E. coli показали типичные для данного вида культуральные и биохими-
ческие свойства. На среде Эндо изоляты E. coli образовывали круглые, плоские колонии темно-
красного цвета с металлическим блеском. На дифференциально-диагностической среде CHROMagar 
TBX изоляты E. coli формировали круглые колонии голубого цвета с ровными краями (рисунок 3). 
 

  
Рост E.coli на среде Эндо Рост E.coli на среде CHROMagar TBX 

 

Рисунок 3 – Рост E.coli на питательных средах 
 

Биохимические исследования показали, что выделенные штаммы не продуцируют ацетоин в 
реакции Фогес-Проскауэра, образовывают индол, ферментируют углеводы (положительная реакция с 
метиловым красным), ферментируют лактозу и глюкозу, без утилизации цитратов, без разжижения 
желатина и отсутствия сероводорода. 

Изоляты S. aureus на желточно-солевом агаре выросли в виде плоских колоний с ровными 
краями кремового или золотистого цвета, образуя лецитиназу, а на маннит-солевом агаре росли в виде 
дисков желто-лимонного цвета (рисунок 4). 
 

  
Рост S. aureus на желточно-солевом агаре Рост S. aureus на маннит-солевом агаре 

Рисунок 4 – Рост S.aureus на питательных средах 
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Выделенные изоляты S. aureus были каталазо- и коагулазоположительными, продуцировали 
ацетоин (реакции Фогес-Проскауэра), ферментировали мальтозу в аэробных и маннит в анаэробных 
условиях (рисунок 5). 
 

 
 

Тест изолятов S. aureus на плазмокоагулазу  
(1-отрицательно; 2-положительно) 

Реакция Фогес-Проскауэра  
(1-положительно; 2-отрицательно) 

 

Рисунок 5 – Биохимические исследования S. aureus 
 

По результатам бактериологических исследований из 413 проб животноводческой продукции 
были выделены 108 изолятов энтеропатогенных бактерий S. aureus, S. enterica и E. coli. Наиболее 
высокая степень загрязнения наблюдается в пробах молока и молочной продукции (10,6%), мяса птицы 
(7%) и полуфабрикатов (2,9%). Пробы мяса (говядина, конина, свинина) и готовые к употреблению 
продукты показали более низкий уровень бактериальной контаминации (<1%) (рисунок 6).  

 
Рисунок 6 – Степень загрязнения пищевых продуктов животного происхождения  

энтеропатогенными S. enterica, E.coli и S. Aureus 
 

Штаммы S. enterica, E. coli и S. aureus были выделены из различных видов продукции животного 
происхождения (рисунок 7). Изоляты E. coli встречаются наиболее часто среди всех исследованных 
бактерий и занимает значительную долю обсеменения во всех типах продукции, особенно в сыром 
молоке и молочных продуктах (26 случаев), а также в мясе птицы (22 случая). В других продуктах, таких 
как говядина, свинина, конина, полуфабрикаты и готовая продукция, бактерия E. coli также 
присутствует, но с меньшей частотой. 
 

 
 

Рисунок 7 – Частота выделения энтеропатогенных S.aureus, S.enterica  
и E.coli из продуктов животного происхождения 
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S. aureus является вторым по частоте выделения микроорганизмом и обнаруживается в сыром 
молоке и молочных продуктах (18 случаев), полуфабрикатах (8 случаев), мясе птицы (7 случаев), и с 
меньшей частотой – по 1 случаю в конине, свинине и готовой к употреблению продукции (рисунок 7). 

S. enterica выявлена только в полуфабрикатах (3 случая), что указывает на её ограниченное 
присутствие в исследуемых продуктах (рисунок 7). 

Обсуждение 
В период проведения исследований в различных точках розничной торговли на территории 

Костанайской области было отобрано 413 проб животноводческой продукции (сырое молоко и молочные 
продукты, мясо птицы, говядина, свинина, конина, полуфабрикаты, продукты готового употребления). 

По результатам бактериологических исследований из 413 проб животноводческой продукции 
были выделены 108 изолятов энтеропатогенных бактерий S. aureus, S. enterica и E.coli. Наиболее 
высокая степень загрязнения наблюдается в пробах молока и молочной продукции (10,6%), мяса птицы 
(7%) и полуфабрикатов (2,9%), что схоже с данными, полученными в европейских исследованиях [12, 
с.5-6]. Пробы мяса (говядина, конина, свинина) и готовые к употреблению продукты показали более 
низкий уровень бактериальной контаминации (<1%).  

Наиболее часто выделяемым патогеном является E. coli, что соответствует данным многих 
исследователей, указывающих на высокую степень контаминации молока и мясной продукции этим 
микроорганизмом [13, с.4-5]. Результаты исследования показали, что общая распространенность E. coli 
составила 63,8%. Эти данные близки к результатам исследований, проведенных в Непале, Турции и 
Бангладеше, где процент встречаемости микроорганизмов E. coli варьировал от 60% [14, с.3-4]. 
Высокая частота обнаружения E. coli в сыром молоке (26 случаев) может быть обусловлена наруше-
нием санитарных норм в фермерских хозяйствах, недостаточной пастеризацией или перекрестной 
микробной контаминацией в процессе переработки [15, с.12]. Присутствие E. coli в мясе птицы (22 
случая) подтверждает значительный риск обсеменения через производственное оборудование, рабо-
чий персонал или несоблюдение температурного режима на этапах хранения [16, с.5]. 

S. aureus является вторым (33,3%) по частоте выделения микроорганизмом в продукции живот-
ного происхождения и в 18 случаях (8,6%) был выделен в пробах сырого молока и молочных продуктов. 
Данный патоген является важным показателем заболевания маститом коров [17, с.3]. Полученные 
результаты исследования показывают вероятную роль молока и молочных продуктов в передаче штам-
мов S. aureus через пищевую цепь. В полуфабрикатах (8 случаев) и мясе птицы (7 случаев) данный 
микроорганизм может передаваться через контактное заражение на этапе переработки [18, с.4]. 

Штаммы S. enterica выявлены только в полуфабрикатах (3 случая), что указывает на её ограни-
ченное присутствие в исследуемых продуктах. Выделение S. enterica исключительно из полуфабри-
катов говорит о возможных нарушениях при транспортировке или перекрестном контаминировании на 
производстве [19, с.3-4]. Результаты исследований указывают на ограниченное присутствие S. enterica 
в исследуемых продуктах животного происхождения, однако не исключают потенциальный риск 
заражения потребителя [20, с.661-662]. 

Заключение 
Полученные результаты исследований показывают достаточно высокий уровень загрязненности 

продукции энтеропатогенными бактериями и указывают на необходимость соблюдения санитарно-
гигиенических норм, улучшения условий хранения и переработки продукции, а также внедрения допол-
нительных мер контроля на всех этапах пищевой цепи. 

Исследования проводились в рамках программы ИРН BR24992785 «Организация и проведение 
комплексных исследований по обеспечению устойчивого развития агропромышленного комплекса 
Костанайской области с созданием научно-исследовательского технологического центра», которая 
профинансирована Министерством науки и высшего образования Республики Казахстан на период 
2024-2026 годов. 
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