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В статье представлены результаты испытаний образцов пищевой 
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Введение. БГКП является одним из основных показателей безопасно-

сти для большинства пищевой продукции [1]. Это обусловлено тем, что 

микроорганизмы данной группы могут быть причиной порчи пищевой 

продукции, а также тем, что в случае обсемененности ими пищевых про-

дуктов выше установленного уровня, такие продукты при употреблении 

могут привести к отравлениям или, при наличии патогенных штаммов в 

этой группе, к пищевым токсикоинфекциям [2]. 

В последние годы во многих странах наблюдается значительный рост 

устойчивости энтеробактерий к антибиотикам. Особую озабоченность вы-

зывает развитие устойчивости к основным противомикробным препаратам, 

таким как фторхинолоны и β-лактамамы расширенного спектра действия. 

Контроль за чувствительностью изолятов Е.coli к антибактериальным пре-

паратам входит во все программы мониторинга антибиотикорезистентно-

сти микроорганизмов большинства развитых стран [3]. Целью данной ра-

боты было установление видового разнообразия бактерий БГКП, выделен-

ных при испытании образцов пищевой продукции, а также изучение анти-

биотикорезистентности выделенных изолятов E. coli. 

Материалы и методы исследований. Штаммы и изоляты микроор-

ганизмов. В работе использовали изоляты БГКП, выделенные из образцов 

продукции в 2022 г. и референтный штамм Escherichia coli ATCC 25922. 

Питательные среды. Для первичного посева образцов использовали 

среду Кесслера («ФБУН ГНЦ ПМБ» Оболенск). Для дифференциации 

БГКП применяли агар Chromocult Coliform Agar («Merck»).  

Для идентификации выделенных культур по биохимическим свой-

ствам использовали набор API 20E (BioMerieux). 

Определение чувствительности к антимикробным препаратам про-

водили диско-диффузионным методом по МУК 4.12.1890-04 с использова-

нием стандартных бумажных дисков с антибиотиками (ФБУН НИИ им. 

Пастера, РФ). 

Результаты исследований. За период 2022 г в отделе микробиологи-

ческих исследований Владимирской испытательной лаборатории ФГБУ 

«ВНИИЗЖ» было проведено 1613 исследований на выявление бактерий 

группы кишечной палочки, всего было обнаружено 28 положительных об-

разцов. Процент выявлений в различных группах пищевой продукции со-

ставил от 0,6% в мясной продукции до 9,6% в молочной (рисунок 1). 
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Рисунок 1 - Положительные исследования на БГКП в 2022 г 
 

У выделенных изолятов БГКП при помощи теста API 20Е (Биомерье) 

были исследованы биохимические характеристики и было установлено что 

среди БГКП встречаются Е.coli – 80%, Kluyvera spp. – 5 %, Citrobacter spp. 

– 5%, Klebsiella – 3%, Enterobacter – 7%. 

При определении чувствительность к антибиотикам выделенных изо-

лятов Е.coli было определено, что, все изоляты (рис.2) показали чувстви-

тельность к препаратам группы β-лактамов таким как имипенем, меропе-

нем, цефотаксим и аминогликозиду - амикацину, а также антибиотику 

группы макролидов - азитромицину. Кроме того, все изоляты оказались 

чувствительны к действию антибиотика группы фторхинолонов - ципро-

флоксацину.  

Несколько изолятов E. coli продемонстрировали устойчивость к тет-

рациклину (27%), стрептомицину (18%), канамицину (18%), хлорамфине-

колу (9%) и ко-тримаксазолу (14%). Кроме того, по одному изоляту были 

резистентны к налидиксовой кислоте и ампициллину. 
 

 
Рисунок 2 - Антибиотикочувствительность изолятов E. coli 
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В нашем исследовании был отмечен изолят E. coli, выделенный из 

сливочного масла, у которого была установлена устойчивость к стрепто-

мицину и хлорамфениколу а также изолят, выделенный из охлажденной 

свинины, у которого установлена устойчивость к 6 антибактериальным 

препаратам.  

Заключение. Проведенным исследованиями установлено, что про-

цент выявлений БГКП при исследовании образцов пищевой продукции со-

ставил 1,7%. Среди бактерий группы кишечной палочки чаще всего выяв-

ляли Е.coli, но также обнаруживали бактерии рода Kluyvera, Citrobacter, 

Klebsiella, Enterobacter. При определении чувствительности к антибиоти-

кам были выявлены изоляты E. coli резистеностные к хлорамфениколу, 

тетрациклину, стрептомицину, ко-тримаксазолу и канамицину.  
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