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Введение. Под влиянием различных стрессов (колебаний 

температуры, pH, осмотического давления, УФ и радиационного 

излучения, наличия консервантов, дезинфицирующих средств, 

антибиотиков, недостатка питательных веществ и др.) многие 

микроорганизмы переходят в жизнеспособное некультивируемое 

состояние (НС) [4-8]. Многие микроорганизмы, в том числе возбудители 

болезней пищевого происхождения могут длительно находиться в таком 

НС (Staphylococcus spp., Streptococcus spp., Salmonella spp., E. coli, Yersinia 

spp., Aeromonas hydrophila, Vibrio spp., Campylobacter jejuni и др.) [9-11].   
По мнению отечественных и зарубежных ученых микробные клетки 

переходят в НС с целью выживания. При использовании общепринятых 

методов микробиологического контроля жизнеспособные 

некультивируемые клетки (ЖНК) бактерий-контаминантов пищевого 

сырья и продуктов не выявляются [2, 7, 8, 14, 15].  

При дальнейшем возникновении благоприятных для роста и развития 

условий, микроорганизмы могут возвращаться к нормальному 

физиологическому состоянию, восстанавливая метаболизм и способность к 

росту и размножению [7, 10, 11]. Контаминация пищевых продуктов через 

ЖНК возможна при производстве пищевой продукции на зараженном 

оборудовании, хранении, транспортировке и при изначальном обсеменении 

сырья [1-6, 9-10]. В жизнеспособном НС микробы выявлены в мясе 

продуктивных животных и птицы, рыбе и рыбных продуктах, молоке и 

молочных продуктах, яйцах, овощах, фруктах, соках, солениях [3, 12, 13].  
Вероятность микробной контаминации продуктов в связи с переходом 

бактерий в формы ЖНК увеличивается при длительной транспортировке, 

хранении и реализации пищевой продукции. Поэтому вопрос проведения 

микробиологической экспертизы с детекцией опасных ЖНК патогенов-

контаминантов в сырье и пищевых продуктах имеет высокий уровень 

актуальности.  
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Материалы и методы исследований. Объектами исследования 

служили продукты из мяса птицы, приобретенные в различных торговых 

сетях Московского региона. Образцы хранили при комнатной температуре 

в течение 4-5 ч при комнатной температуре, затем определяли в них 

следующие показатели: КМАФАнМ, КОЕ/г; общее количество бактерий в 

суспензиях в камере Горяева; количество бактериальных клеток в 

образцах, окрашенных красителем Live/Dead (Baclight
TM

); подсчитывали 

количество живых и мертвых клеток в люминесцентном микроскопе; 

рассчитывали процент  ЖНК в изучаемых пробах. 

Результаты исследований. В исследованной нами пищевой 

продукции среднее значение КМАФАнМ составило (5,93±3,11)×10
3 

КОЕ/г, 

что соответствовало регламентированному нормативными документами 

параметру. Такая величина характеризует свежий доброкачественный 

продукт.  

При микроскопии образцов для определения общего количества 

микроорганизмов (ОКМ) среднее значение соответствовало 

(9,98±1,09)×10
8
 м.к./мл.  

С целью определения наличия ЖНК в пробах было проведено 

изучение численности живых и мертвых бактериальных клеток, 

окрашенных ДНК-тропным красителем Live/Dead. Средний показатель 

жизнеспособных клеток в поле зрения был равен (92±2,25)%, а для 

мертвых бактерий – (8±0,87)%. Следовательно, погибших клеток было в 

11,5 раза меньше, чем живых, способных формировать колонии.  

Результаты исследований показали, что при благоприятной для 

микроорганизмов комнатной температуре бактериальные клетки способны 

находиться в жизнеспособном некультивируемом состоянии, несмотря на 

соответствие исследованных образцов требованиям нормативных 

документов по общему микробному числу.     

Заключение. Установлено, что ЖНК бактерий присутствуют в 92% 

исследованных образцов, соответствующих действующим требованиям 

нормативных документов. Полученные данные являются 

экспериментальным подтверждением наличия в пищевой продукции 

малоизученных ЖНК бактерий, не вырастающих на традиционных 

питательных средах, и показывающих ложноотрицательный результат при 

традиционной бактериологической экспертизе. 
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