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АННОТАЦИЯ 

 

Дипломная работа на тему “Культуральные свойства Salmonella” включает 

38 страниц, 1 таблица, 22 рисунков. 

Обзор литературы выполнен при изучении 50 источников научной 

литературы. 

Цель. Изучение культуральных свойств бактерий Salmonella. 

Задачи: 

1. Изучение экологии и биологии бактерий рода Salmonella. 

2. Изучение методики работы с бактериями рода Salmonella.  

3. Определить контаминацию пробы бактериями рода Salmonella. 

Культуральные свойства бактерий рода Salmonella были определены 

чашечным способом. 

Биохимические методы были определены с помощью использования тест 

систем, индолового реагента. 

Ключевые слова: Salmonella, культуральные свойства, биохимические 

свойства, эпидемиология. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АҢДАТПА 

 

"Сальмонелланың мәдени қасиеттері" тақырыбындағы тезис 38 бетті, 1 

кестені, 22 суретті қамтиды. 

Әдебиетке шолу ғылыми әдебиеттің 50 көздерін зерттеу кезінде 

орындалды. 

Мақсат. Сальмонелла бактерияларының культуралық қасиеттерін зерттеу. 

Тапсырмалар: 

1. Salmonella тұқымдасының бактерияларының экологиясы мен 

биологиясын зерттеу. 

2. Salmonella тектес бактериялармен жұмыс істеу әдістемесін зерттеу. 

3. Salmonella тектес бактериялармен сынаманың ластануын анықтаңыз. 

Salmonella тектес бактериялардың культуралық қасиеттері тостағанша 

әдісімен анықталды. 

Биохимиялық әдістер қолдану арқылы анықталды тест жүйелер, индол 

реагенті. 

Түйінді сөздер: сальмонелла, мәдени қасиеттері, биохимиялық қасиеттері, 

эпидемиологиясы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

 

The diploma work “Cultural properties of Salmonella" includes 38 pages, 1 

table, 22 figures. 

The literature review was carried out while studying 50 sources of scientific 

literature. 

Goal. Analysis of the cultural properties of Salmonella-related bacteria. 

Tasks: 

1. Research on the ecology and biology of Salmonella-related bacteria. 

2. Research on techniques for dealing with Salmonella-related bacteria. 

3. Find out how bacteria from the Salmonella genus contaminated the sample. 

By using the cup method, the cultural characteristics of Salmonella-related 

bacteria were identified. 

Biochemical methods were determined by using test systems, an indole reagent. 

Key words: Salmonella, cultural properties, biochemical properties, 

epidemiology. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

 

Актуальность. На данный момент актуальность проблемы с бактериями 

рода Salmonella заключается в росте заболеваемости сальмонеллезом и 

благодаря изучению культуральных свойств можно идентифицировать саму 

бактерию и оценить ее способность вызывать инфекцию и разработать методы 

лечения и профилактики.  

Объект исследования. Бактерии рода Salmonella.  

Предмет изучения. Культуральные свойства бактерий Salmonella. 

Цель. Изучение культуральных свойств бактерий Salmonella. 

Задачи: 

1. Изучение экологии и биологии бактерий рода Salmonella. 

2. Изучение методики работы с бактериями рода Salmonella.  

3. Определить контаминацию пробы бактериями рода Salmonella 

Научное и прикладное значение. Изучение культуральных свойств 

бактерий рода Salmonella способствует раскрытию особенностей развития этих 

бактерий в пищевой цепи: почва растение животное человек, что важно для 

обеспечения биобезопасности пищевых продуктов.  
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1 Литературный обзор 

 

1.1 Эпидемиология 

 

Salmonella spp. остается основной причиной заболеваемости и смертности 

во всем мире. Вспышки кишечности остаются обычным явлением в 

развивающихся странах, в то время как не тифоидные сальмонеллы имеют 

важное значение в развитых странах, при этом основной вид гастроэнтерита [1]. 

По оценкам, в 2000 году брюшной тиф стал причиной примерно 21,7 

миллиона заболеваний и 216 000 смертей, а паратифная лихорадка - 5,4 миллиона 

заболеваний [2]. 

Несмотря на значительный прогресс в области санитарии, обеспечения 

питьевой водой и строго контролируемого наблюдения за пищевой цепью, 

передача Salmonella spp. продолжает затрагивать общины, преимущественно 

детей, во всем мире [3]. 

По оценкам, в глобальном масштабе сальмонелла является причиной 

примерно 3 миллиарда случаев инфицирования людей ежегодно. По оценкам 

Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ), на брюшной тиф приходится 

22 миллиона таких случаев, и он является причиной 200 000 смертей ежегодно. 

[4] 

Различные продукты, такие как курица, говядина и свинина, были связаны 

со вспышками, вызванными Salmonella spp [5]. 

Из этих источников бактерии в целом загрязняют окружающую среду и 

могут расти в продуктах питания, воде и на неодушевленных предметах, которые 

загрязняются фекалиями в течение нескольких часов или дней и часто вступают 

в контакт с другими восприимчивыми животными, у которых начинается новая 

инфекция [6]. 

Сальмонеллы - мезофильные бактерии, и как таковые лучше всего растут 

при температуре от 15 до 40 °C, хотя считается, что этот диапазон составляет от 

8 до 45 °C [7]. 

Выбор подходящей процедуры отбора проб в сочетании с чувствительным 

методом посева важен для успешного обнаружения сальмонеллы [8]. 

В ряде стран также проводится структурированное исследование 

ветеринарных образцов или образцов пищевых продуктов на сальмонеллу, и при 

использовании данных систем эпиднадзора за людьми может быть достигнута 

существенная дополнительная польза анализируется вместе с такими данными 

из пищевой цепочки [9]. 

Эпидемиология брюшного тифа и других кишечных лихорадок в первую 

очередь связана с передачей от человека к человеку, поскольку у этих 

организмов нет значительного животного резервуара. Загрязнение 

человеческими дефекациями является основным путем распространения, а 

обычным средством передачи является зараженная вода и иногда переносчиком 

инфекции может быть зараженная пища (обычно с ней контактирует человек, 

который является носителем Styphis [10]. 
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Случаи брюшного тифа стабильны, их число в развитых странах невелико, 

но число случаев нетифоидного сальмонеллеза увеличилось во всем мире. 

Брюшной тиф обычно приводит к смертности от 5 до 30% инфицированных 

брюшным тифом людей в развивающихся странах. Всемирная организация 

здравоохранения (ВОЗ) по оценкам, ежегодно происходит от 16 до 17 миллионов 

случаев, в результате чего умирает около 600 000 человек, показатели 

смертности варьируются от региона к региону, но могут достигать 5–7%, 

несмотря на применение соответствующего лечения антибиотиками [11]. 

Эпидемиология инфекций, ассоциированных с Salmonella spp., широко 

варьируется в зависимости от типа возбудителя Salmonella spp. В то время как 

кишечная лихорадка, вызываемая S. Typhi и S. Paratyphi, как правило, приводит 

к тяжелому и опасному для жизни заболеванию, которое в первую очередь 

поражает сообщества в странах с недостаточным уровнем обслуживания, 

инфекции, не связанные с тифозной сальмонеллой, как правило, 

самоограничиваются и поражают сообщества по всему миру [12]. 

 

 

1.2 Клинические проявления 

 

Основными симптомами инфекции у человека являются диарея, боли в 

животе, умеренная лихорадка, озноб, тошнота и рвота; также могут наблюдаться 

прострация, анорексия, головные боли и недомогание. Наиболее 

распространенным способом заражения сальмонеллой является острый 

гастроэнтерит, инкубационный период может варьироваться от 4 до 72 часов 

после употребления зараженной пищи или воды [13]. 

Заболевание, как правило, протекает более тяжело у очень молодых и 

пожилых людей, и смерть более вероятна среди этих возрастных групп. 

Инфекционная доза у человека составляет не менее 1 миллиона клеток [14]. 

Было высказано предположение, что загрязненные почвы, донные 

отложения и вода, а также дикая природа могут играть значительную роль в 

передаче сальмонеллы [15]. 

Salmonella spp обычно делится на две категории брюшного и нетифа. 

Тифоидная сальмонелла spp, которая вызывает брюшной тиф и вызвана S.typhi, 

S.paratyphi A, S.paratyphi B и S. Paratyphi C, переносится только людьми. 

Нетифовая сальмонелла является наиболее распространенной формой, 

ответственной за пищевой сальмонеллез и переносимой как людьми, так и 

животными [16]. 

С клинической точки зрения сальмонеллез у людей подразделяется на три 

широкие категории:  

1) Enteritidis может вызывать 

- гастроэнтериты; 

-кишечные лихорадки, например брюшной тиф и паратифы;  

-бессимптомная инфекция по типу носительства. 

2) Typhi проявляется брюшным тифом 
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3) Paratyphi – подтипы A, B, C может вызывать паратиф, который похож 

на заболевание с ослабленной симптоматикой и не высокой смертностью. 

Однако существуют убедительные эпидемиологические доказательства 

того, что гораздо меньшее количество организмов - например, 10–100 клеток - 

может вызывать заболевание у очень маленьких детей и пожилых людей, 

особенно если организм содержится в продуктах с высоким содержанием жира, 

таких как сыр, шоколад, гамбургеры или салями [17]. 

Виды сальмонелл можно разделить на брюшнотифозных и не 

брюшнотифозные в зависимости от их способности вызывать определенные 

патологии у людей [18]. 

Во-первых, источником инфекции служит окружающая среда, 

загрязненная сальмонеллой, поскольку сальмонелла может выживать в 

окружающей среде в течение длительного времени и в последствии сальмонелла 

передается таким переносчикам, как крысы, мухи и птицы, где сальмонелла 

может выделяться с их фекалиями в течение недель и даже месяцев. После 

прямой передачи важным фактором риска заражения являются движущиеся 

животные, такие как свиньи, коровы и куры [19]. 

Сальмонелла может длительное время выживать вне организма и может 

сохраняться в течение длительного времени, например, в условиях производства 

пищевых продуктов. Сальмонелла редко вызывала вспышки через питьевую 

воду, но может выживать и размножаться в пищевых продуктах, и было 

установлено, что хранение продуктов при комнатной температуре в течение 

длительного периода времени перед употреблением является фактором риска 

возникновения многократных вспышек [20]. 

Кроме того, большое значение также имеет передача сальмонеллы на 

предприятия пищевой промышленности и оборудование для приготовления 

пищи. После переноса переносчиками или попадания с пищей потребление 

человеком может привести к риску развития сальмонеллеза. Клетки 

сальмонеллы могут прикрепляться к поверхностям, контактирующим с 

пищевыми продуктами [21]. 

 

 

1.3 Структура, классификация и антигенные типы Salmonella 

 

1.3.1 Структура  

 

Бактерии рода Salmonella — это грамотрицательные бациллы, как и 

большинство энтеробактерийных, являются подвижными, неспорными и 

факультативными анаэробами, которые уменьшают нитраты до нитритов, 

ферментируют глюкозу и являются отрицательными оксидазой и ее способ 

передачи - фекально-оральный путь. 

Род Salmonella, названный в 1885 году в честь патологоанатома Салмон, в 

настоящее время состоит из более чем 2500 различных серотипов [22]. 
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Salmonella — род грамотрицательных бацилл, состоящий из двух видов, 

Salmonella bongori и S. enterica, соответствующих схеме Уайта-Кауфмана. Эта 

классификация соответствует трем группам поверхностных структур, 

выраженных на бактериальном липополисахариде (ЛПС), жгутике и капсульном 

полисахариде [23]. 

S. enterica является наиболее широко распространенным в природе [24]. 

Они составляют основную группу семейства Enterobacteriaceae и, как 

полагают, произошли от того же предка, что и Escherichia coli 160–180 

миллионов лет назад, причем E. coli и некоторые серовары сальмонелл 

адаптировались к млекопитающим, в то время как другие серовары сальмонелл 

адаптировались к рептилиям [25]. 

Как группа, сальмонеллы являются факультативно анаэробными, не 

спорообразующими, грамотрицательными бактериями в форме палочек. В 

среднем они имеют 2–5 мм в длину и 0,8–1,5 мм в ширину. Подвижность, 

которой способствуют перитрихозные жгутики, является фундаментальным 

критерием для идентификации сальмонеллы [26]. 

Биохимические свойства Salmonella spp показывают, что почти все 

серовары Salmonella не продуцируют индол, не гидролизуют мочевину, не 

дезаминируют фенилаланин или триптофан. Большинство сероваров легко 

восстанавливают нитрат до нитрита и большинство ферментируют различные 

углеводы с образованием кислоты, и, как сообщалось, реакция Фогеса-

Проскауэра отрицательна [27]. 

Окончательное подтверждение наличия типичных колоний определяется 

серией биохимических и серологических тестов [28]. 

Несколько сероваров сальмонелл не обладают типичными 

биохимическими характеристиками для рода, и эти штаммы представляют 

проблему с диагностической точки зрения, поскольку их нелегко выделить на 

обычно используемых дифференциальных средах. Около 1% сероваров на 

сальмонеллу, представленных в Центр по контролю и профилактике заболеваний 

(CDC) ферментируют лактозу; образование сероводорода также было весьма 

изменчивым [29]. 

 

 

1.3.2 Классификация  

 

Последние достижения в систематике сальмонелл разделяют род на два 

вида: Salmonella bongori и Salmonella enterica. S. enterica далее делится на семь 

подвидов, которые можно обозначить римскими цифрами, I, II, IIIa, IIIb, IV, VI 

и VII. Подвид VII был описан мультилокусным ферментным электрофорезом 

(MLEE) и филогенетическим анализом генов ведения домашнего хозяйства [30]: 

1. Enterica; 

2. Salamae; 

3. Arizonae;  

4. Diarizonae;  
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5. Houtenae; 

6. Indica [31]. 

На основе адаптивности хозяина эти серовары могут быть широко и 

функционально классифицированы на три группы: 

1. Сальмонеллы, адаптированные к человеку и высшим приматам, 

например Salmonella Typhi, Salmonella Paratyphi A, B, C и Salmonella Sendai  

2. Сальмонеллы, полностью или в значительной степени адаптированные  

к конкретным животным, например Salmonella Dublin у крупного рогатого 

скота, Salmonella Gallinarum у домашней птицы, Salmonella Abortusequi у 

лошадей, Salmonella Abortusovis у овец и Salmonella Choleraesuis у свиней, но 

редко у людей. 

3. Все другие сальмонеллы, которые не адаптированы к хозяину и 

вызывают инфекцию у человека и широкого круга животных, например 

Salmonella Typhimurium и Salmonella Enteritidis [32]. 

 

 

1.3.3 Антигенные типы Salmonella  

 

Серологическое тестирование основано на том факте, что Salmonella spp. 

имеет три типа антигенов: соматический (O), жгутиковый (H), соматические (О) 

антигены представляют собой полисахариды, связанные с липополисахаридом 

на клеточной стенке, а антигены жгутиков (H) — это жгутиковые белки [33]. 

Некоторые сальмонеллы продуцируют поверхностный полисахарид, и 

одним из примеров является Salmonella typhi, где антиген Vi очень важен для ее 

идентификации. Антигенная структура любой сальмонеллы выражается в виде 

антигенной формулы, состоящей из трех частей и этими компонентами являются 

О-антигены, Н-антигены фазы 1 и Н-антигены фазы 2 [34]. 

Серотипирование — это серологическая процедура, которая разделяет 

штаммы микроорганизмов на различные группы на основе их антигенного 

состава. Традиционное серотипирование или антигенная 

классификация сальмонеллы традиционно основывалась на реакции антител с 3 

типами поверхностных антигенов: соматические антигены O, жгутиковые 

антигены H и капсульные антигены Vi [35]. 

Антиген O определяет группу, к которой принадлежит 

изолят сальмонеллы, в то время как антиген H определяет серовар. 

Серотипирование теперь может быть экстраполировано путем характеристики 

генов антигенов O и H. Антиген O — это термостойкий полисахарид, 

присутствующий на наружной поверхности липополисахарида, каждый антиген 

O состоит из 5–6  единиц сахара, вариаций сахарных единиц, ковалентных связей 

между сахарными единицами и связи между субъединицами антигена O, в 

результате чего образуются различные антигены O [36]. 

Капсульный антиген встречается только в S. Typhi, S. Paratyphi C (этот 

антиген не встречается в паратифах A или B) и S. Dublin [37]. 
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Антиген O — это термостойкий полисахарид, присутствующий на 

наружной поверхности липополисахарида, каждый антиген O состоит из 5–6 

единиц сахара, вариаций сахарных единиц, ковалентных связей между 

сахарными единицами и связи между субъединицами антигена O, в результате 

чего образуются различные антигены O [38]. 

Антигены (H) определяются жгутиковыми белками и являются как 

термостойкими, так и спиртостойкими, разделены на две фазы 1 и 2 и 

обозначены строчными буквами и арабскими цифрами [39]. 

Антигены (K) являются капсульными или оболочечными антигенами. 

Капсульный антиген (а именно Vi) был обнаружен Фелейксом и Питтом (1943). 

Этот антиген разрушается кипячением в течение двадцати минут [40]. 

Антигены (M) представляют собой мукоидные антигены, которые 

обнаружены в мукоидных штаммах S. paratyphi B. Это полисахарид, не 

содержащий азота, и при гидролизе образуется более 4% глюкозы [41]. 

Антиген (5) является мукоидным антигеном и полностью разрушается при 

нагревании при 120°C и обычной соляной кислоте [42]. 

 

 

1.4 Культуральные свойства  

 

Жидкие и твердые среды для культивирования микроорганизмов должны 

содержать вещества, которые будут поддерживать их рост, а доступные среды 

столь же разнообразны, как и сами микроорганизмы [43]. 

Сальмонеллы являются факультативными анаэробами и легко 

размножаются на стандартных питательных средах. Известно, что сальмонеллы 

растут в широком диапазоне температур и рН: от 7 С до 48 С и рН 4–8 

соответственно [44]. 

Salmonella способна расти большом числе различных культуральных сред. 

Нейтральный показатель pH является самым оптимальным для роста бактерий 

рода Salmonella, значения pH выше 9 или же ниже 4 считаются бактерицидными 

[45]. 

Организмы растут в средах с селективным обогащением, таких как 

селенит-F-бульон и тетратионатный бульон, а также на средах с 

дифференциальным нанесением покрытий, таких как МакКонки, сульфит 

висмута и агар бриллиантовый зеленый и оптимальное время инкубации 

культур, обогащенных сальмонеллой, было получено путем инокуляции 

обогащающего бульона на посевную среду после 24-часовой инкубации, через 

48 часов при 37°C, после 3-дневного отсроченного вторичного обогащения и 

после 5-дневной процедуры. 

Посев обогащающего бульона на посевную среду после 24-часовой 

инкубации с последующей 5-дневной позволил обнаружить 96–98% образцов, 

положительных на сальмонеллу, и был наилучшим сочетанием условий [46]. 

При выделении сальмонелл из различных источников с помощью обычных 

селективных и дифференциальных сред в качестве ключевого биохимического 
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свойства используется безлактозная ферментация, а обычно используемые среды 

дифференциального посева для выделения сальмонелл содержат лактозу [47]. 

Серовары сальмонелл считаются устойчивыми микроорганизмами, 

которые легко адаптируются к экстремальным условиям окружающей среды. 

Оптимальная температура для роста находится в диапазоне 35-37°C, но 

некоторые виды могут расти при температурах до 54°C и до 2°C. [48] 

Сальмонелла растет в диапазоне рН от 4 до 9 при оптимальном значении 

6,5–7,5. Для роста им требуется высокая активность воды (> 0,94), но они могут 

выживать при <0,2, например, в сушеных продуктах. Ингибирование роста 

происходит при температурах <7 °C, pH <3,8 [49]. 

Большинство сальмонелл не ферментируют лактозу, и это свойство 

послужило основой для разработки многочисленных селективных и 

дифференциальных сред для культивирования и предполагаемой 

идентификации Salmonella spp; они включают 

ксилозолизиндекарбоксихолатный агар, агар SalmonellaShigella, бриллиантово-

зеленый агар, кишечнополостный агар Гектоена, агар Макконки, лизиново-

железный агар и тройной сахарный железный агар [50].  
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2. Материалы и методика исследования 

 

2.1 Объект исследования  

 

Объектом исследования являются бактерии рода Salmonella. Это 

грамотрицательные бациллы, как и большинство энтеробактерийных, являются 

подвижными, неспорными и факультативными анаэробами, которые уменьшают 

нитраты до нитритов, ферментируют глюкозу и являются отрицательными 

оксидазой. Как группа, сальмонеллы являются факультативно анаэробными, не 

спорообразующими, грамотрицательными бактериями в форме палочек. В 

среднем они имеют 2–5 мм в длину и 0,8–1,5 мм в ширину. Подвижность, 

которой способствуют перитрихозные жгутики, является фундаментальным 

критерием для идентификации сальмонеллы. 

 

 

2.2 Материалы исследований  

 

При выполнении данной работы были использованы лабораторные 

оборудования, такие как:  

1 Оборудования и приборы: 

1.1 Термостат ТС – 80. Это устройство, которое предназначено для 

создания и так же поддержания заданной температуры, в нашем случае в чашках 

Петри, благодаря этому позволяется обеспечивать оптимальные условия для 

роста и размножения микроорганизмов. Камера в этом приборе должна 

находиться отдельно, для того чтобы поддерживать постоянную температуру, 

которая допустима для этих методов испытания. 

1.2 Автоклав BK 7501. Используется для стерилизации емкостей, в 

которых содержится питательная среда. Емкости подвергаются стерилизации в 

автоклаве при температуре 120 С в течение 180 минут. При паровой 

стерилизации давление повышается, и перед автоклавированием воздух 

удаляется. Если автоклав не оснащен автоматической системой выпуска воздуха, 

его необходимо выпускать до тех пор, пока поток пара не прервется. Для 

достижения стерилизации питательной среды температура насыщенного пара в 

камере должна быть не менее 121 С или как указано в инструкции 

производителя или методе испытаний. 

1.3 Аналитические весы PA114. Они предназначены для измерения массы 

до десятых долей миллиграмма и сотых долей миллиграмма. Весы в основном 

используются для взвешивания тестовых образцов, компонентов питательной 

среды и реагентов. Измерение массы так же может использоваться для 

определения объема разбавленных жидкостей. 

1.4 Ламинарный бокс ВО-120-РР. Представляет специальный шкаф с 

ультрафиолетовыми лампами для обеспечения стерильных условий работы с 

образцами. Рабочая зона с горизонтальными и вертикальными установками 

ламинарного потока, предназначенными для удаления из воздуха пыли и других 
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частиц, включая микроорганизмы. Максимально разрешенное количество 

частиц не менее 0.5 мкм на кубический метр представляет собой класс удаления 

пыли из шкафов для защиты чистого воздуха. Для боксов, которые используются 

в пищевой микробиологии, количество частиц не должно превышать 4000 на 

кубический метр. 

1.5 Дозаторы. Приборы и устройства, используемые для дозирования 

питательных веществ и реагентов в пробирки, бутылки и чашки Петри. Приборы 

варьируются от простых, таких как мерные цилиндры, пипетки, ручные шприцы 

до электронно-программируемых с разными автоматическими настройками. 

2 Лабораторная посуда: 

2.1 Стеклянные колбы – использовалось для приготовления питательной 

сред. 

2.2 Чашки Петри стеклянные и одноразовые – основным назначением 

является выращивание микроорганизмов, для этого в чашках разливают 

подготовленную питательную среды и наблюдают рост; 

2.3 Стеклянные шпатели – стержень с треугольным кольцом на конце. 

Используется в микробиологических приложениях для растягивания мазков и 

точного распределения семян. 

2.4 Стеклянные стаканы – сделана из стекла и так же предназначена для 

проведения опытов, так же они являются термостойкими. 

2.5 Мерный стакан – предназначен для измерения жидких веществ. 

2.6 Одноразовые петли – для отбора материала и посева на питательные 

среды. 

3 Питательные среды – субстрат, для выращивания микроорганизмов в 

чашках Петри. 

3.1 L-лизиндекарбоксилазная среда - питательная среда предназначена для 

биохимической идентификации бактерий рода Salmonella. Эта среда широко 

используется в биотехнологической промышленности для производства L-

лизина, который является важным промышленным сырьем для производства 

пищевых добавок, кормов и других продуктов. 

3.2 Питательная среда Nutrient Agar – является основной средой для 

посевов микроорганизмов. Способ приготовления: растворить 28 г в 1 литре 

воды, которая не содержит примесей. Нагревается до полного растворения 

среды. Стерилизовать автоклавированием, на протяжении 15 минут, температура 

121 °C. 

3.3 XLD 4 агар – селективная среда, которая используется при выделении 

видов сальмонелл и шигелл из пищевых продуктов. Данная среда не подлежит 

автоклавированию и перегреву. Метод приготовления: препарат, в нужном 

количестве, размешивают в дистиллированной воде, осторожно кипятят и 

постоянно помешивают не более 2 минут. Охлаждают до температуры 40–45 °C 

и разливают в чашки и оставляют до застывания. 

3.4 Висмут-сульфитный агар – широко используется в практике для 

обнаружения большинства видов Salmonella. Эта среда так же не подлежит 

автоклавированию. Нужное количество препарата разводится в 



11 

 

дистиллированной воде и кипятится, помешивается постоянно. Охлаждается до 

40–45 °C и после этого разливается чашкам Петри. 

3.5 RVS бульон – это готовая питательная среда, которая используется в 

микробиологии для выращивания и так же культивирования различных 

бактерий, содержит компоненты, которые нужны для роста микроорганизмов. 

3.6 Селенитовая среда – обогатительная среда, которая используется для 

обнаружения патогенов, которые присутствуют в кишечной микрофлоре. Так же 

является источником питательных веществ, которые нужны для роста 

микроорганизмов. 

3.7 Индольный реагент Ковача – биохимический реагент, который 

используется для индольного теста. 

 

 

2.3 Методика исследований  

 

Работа основывалась на применении теоретических и так же лабораторных 

методов исследования. 

Проделанная работа составила следующие процедуры: 

Этап 1: Отбор проб. Для нашего исследования были взяты сырой куриный 

окорочок, в которой предположительно могут находиться бактерии рода 

Salmonella. Так же было решено, для дополнительных исследований взять смыв 

с окорочка. И для сравнения была взята куриная тушка, которую нам 

предоставили с птицефабрики для исследований. 

Этап 2: Метод предельного разведения. Для того чтобы более точно и 

удобно подсчитать количество бактерий, производилось разведение. Наши 

образцы – куриная тушка и куриный окорочок, разводились в RVS бульоне 

(Раппопорта - Вассилиадиса с соей), после чего отправляется в термостат при 

температуре 37 °С на сутки, после чего происходит посев на чашки Петри. 

Этап 3: Метод приготовления питательных сред. Для посева мы 

использовали две питательные среды — это Висмут-сульфитный агар и XLD 4 

агар. Приготовление данных питательных сред осуществлялось по ГОСТу. Для 

приготовления мы рассчитываем какое количество самой среды и 

дистиллированной воды нам потребуется, после чего мы смешиваем все в 

нужных пропорциях и полученную жидкость кипятят при постоянном 

помешивании до полного растворения агара. Далее среда должна охладиться до 

температуры 40–45 °С для дальнейшего разлива на чашки Петри и оставляют до 

застывания. И перед самим посевом чашки с нашей средой должны подсушиться 

для посева. Сам процесс разлива питательной среды происходит в ламинарном 

боксе для того, чтобы процесс был более чистым и стерильным.  

Этап 4: Метод посева на питательную среду. После застывания 

питательной среды в чашке Петри мы берем наш материал, который мы развели 

в RVS бульоне и с помощью одноразовых петель производится посев на среды 

XLD 4 агар и висмут-сульфитный агар. При посеве нужно аккуратно переносить 

материал на поверхность штрихом. После чашки Петри отправляются в 



12 

 

термостат и переворачиваются вверх дном на 24 часа при температуре 37 °С Для 

того, чтобы произошел рост, должны быть определенные условия, поэтому 

чашки Петри отправляются в термостат, где поддерживается  температура 28 °С, 

чашки горизонтально переворачиваются и остаются на сутки. 

Этап 5: Метод культивирования. После того, как вытащили чашки Петри с 

термостата, проводится просмотр чашек на наличие роста колоний с бактериями. 

Благодаря нужной температуре в термостате, на питательных средах появляются 

колонии, и они могут быть в разных количествах и выглядеть по разному, 

Известно, что сальмонеллы растут в широком диапазоне температур и рН: от 7 

С до 48 С и рН 4–8 соответственно. 

Этап 6: Проверка на биохимические свойства. Для более точных 

исследований с помощью использования наборов тест-систем. Их определяют по 

способности ферментации глюкозы, сахарозы, маннита, симмонс, арабинозы, 

дульцида. Для этого отбираются несколько разных отдельно стоячих колоний 

петлей и засевается штрихом по поверхности скошенной среды и уколом по 

центру столбика. После чего так же отправляется в термостат на сутки при 

температуре 37 С. И уже потом производится осмотр по характерным свойствам 

определяются биохимические свойства бактерий. Так же может проводиться 

агглютинация, с помощью стекла, которое должно быть чистое и 

стерилизованное. На стекло капается небольшая капля физраствора, в которой 

разводится колония бактерии, происходит склеивание бактерий антителами и 

проявляется в виде хлопьев или осадков, состоящих из корпускул бактерий. 

Компоненты, которые используются: 

- АГ – исследуемый материал, который содержит возбудитель болезни; 

- АТ – агглютинирующая сыворотка или исследуемые сыворотка с 

антителами, в нашем случае это редкие сыворотки и ABCDE; 

- Физиологический раствор NaCl с pH = 7,0–7,4. 

 

 

2.4 Нормативные документы 

 

Для правильности выполнения исследований они выполнялись по 

указаниям, которые прописаны в ГОСТах: 7218, 11133, 6887, 3510–2019, 31468–

2012. 
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3 Результаты исследований 

 

3.1 Отбор проб  

 

 

Рисунок 1 – Куриный окорочок взятый для исследований 

 

 
 

Рисунок 2 – Взвешивание на аналитических весах 

 

Рисунок 1 взятый нами сырой куриный окорочок для исследований, в 

котором предположительно находятся бактерии рода Salmonella. 
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Рисунок 2 для данного анализа нам потребовалось 26 г нашего образца. С 

помощью аналитических весов мы взвесили нужное нам количество. 

Так же была взята куриная тушка, которая предварительно была взята для 

исследований на птицефабрике и предоставлена нам лабораторией для 

проведения анализа. 

 

 

Рисунок 3 – Смыв с окорочка 
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Рисунок 4 - RVS бульон 

 

На рисунке 3 предоставлен смыв, взятый с куриного окорочка, для 

дополнительного анализа и для проверки на наличие бактерий рода Salmonella. 

 

 

3.2 Метод разведения 

 

 
 

Рисунок 5 – Разведение в бульоне RVS 

 

 
 

Рисунок 6 – Смыв и разведенный образец в термостате 
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На рисунке 5 изображена стеклянная колба с бульоном, в котором 

разведены образцы – куриная тушка и окорочок.  

На рисунке 6 разведенный образец и смыв с окорочка ставятся в термостат 

на сутки при температуре 37 °С для дальнейших исследований на обнаружение 

бактерий рода Salmonella. 

 

 

3.3 Метод посева на питательные среды 

 

 

Рисунок 7 – Питательная среда  XLD 4 агар 
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Рисунок 8 – Питательная среда висмут – сульфит агар 

 

После термостата производится посев на среды XLD 4 агар и Висмут – 

сульфитный агар на чашки Петри. Но перед этим, с разведенного с нашим 

образцом бульона производят отбор пробы на селенитовую среду, которая чаще 

всего используется для выделения бактерий рода Salmonella. 

 

 
 

Рисунок 10 – Отбор пробы на селенитовую среду 

 

 
 

Рисунок 11 – Селенитовая среда с нашим образцом в термостате 
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На рисунке 10 изображен сам бульон RVS после нахождения в термостате, 

производится отбор с RVS бульона с разведенной курицей в селенитовую среду. 

На рисунке 11 предоставлены уже пробирки с селенитовой средой с 

нашими образцами, который были отобраны из бульона. Это отправляется в 

термостат на сутки при температуре 37 °С, для наблюдений проводится посев на 

питательный среды, чтобы посмотреть рост колоний бактерий Salmonella. 

Чашки Петри, на которые производится посев культуры из селенитовой 

среды. Для того, чтобы пронаблюдать рост на чашках, они постоять в термостате, 

так же на сутки и при температуре 37 °С, так как эта температура является более 

благоприятной для роста сальмонелл. 

Через сутки чашки достаются из термостата и можно заметить рост на 

чашках. Но рост был только на тех чашках, куда мы делали посев с тушки, 

которая была дана лабораторией. На чашках с нашими образцами был рост 

бактерий рода Proteus. На среде, где был посев с пробирки “смыв с окорочка” 

роста не наблюдалось.  

 

 
 

Рисунок 12 – Рост бактерий рода Salmonella на среде XLD 4 агар 
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Рисунок 13 – Рост бактерий рода Salmonella на висмут - сульфит агар 

среде 

 

Для бактерий рода Salmonella характерны для колонии черного цвета.     

Например: 

1. Колонии, выращенные на среде XLD агар имеют черный центр. 

(Например: бактерии Salmonella H2S отрицательные и, S.ParatyphiA образуют 

колонии с темно-розовым центром на среде XLD агар) (Рисунок 12); 

2. Лактоз положительные сальмонеллы на агаровой среде XLD могут 

желтеть с потемнением и так же без него; 

3. Они могут образовывать черные колонии с металлическим блеском на 

висмут-сульфид агаровой среде. (Рисунок 13). 

Для идентификации берутся типичные и не типичные колонии с чашек 

Петри и производится посев одновременно на МПА (мясо – пептонный агар) и 

на агар Клиглера. На агар Клиглера посев делается штрихом по скошенной 

поверхности и уколом столбик. После инкубируют 24 часа при температуре 37 

°С. 

В Агаре Клиглера имеется два сахара, поэтому на наклонной поверхности 

учитывается только ферментация лактозы. В типичной культуре бактерий 

Salmonella поверхность щелочная (красную), а столбик-кислый (желтый) и 

примерно в 90% случаев образуется газ (пузырьки), который содержит 

сероводород (черный агар) [55]. 
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3.4 Биохимические свойства Salmonella 

 

Для начала производится процесс агглютинации для определения 

способности склеивания бактерий антителами. Для этого используются 

сыворотки ABCDE и редкие, наш исследуемый материал и физиологический 

раствор NaCl. 

 

 
 

Рисунок 14 – Определение мутности 

 

 
 

Рисунок 15 – Процесс агглютинации 
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Мы пронаблюдали, что наша культура реагирует на сыворотку ABCDE и 

не реагирует на редкую сыворотку, так как появилась мутность и хлопьевидный 

осадок. Это доказывает, что наш материал – тушка, выданная лабораторией 

заражена и там присутствуют бактерии рода Salmonella. 

Так же для более точных результатов, проводятся тест – системы. 

Производится пересев на свойства и определяется лактоза, сахароза, симмонс, 

арабиноза, дульцид, индол.  

 

Таблица 1 – Тест системы, с помощью которых проверяются свойства 

 

 
 

  

Лактоза Арабиноза Сахароза 

 
 

 
 

 
 

Дульцид Маннит МПБ (Мясо – 

пептонный бульон) 
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После посева они инкубируются в термостате, через сутки можно 

пронаблюдать, что благодаря данным тест – системам мы узнали, что в пробе 

куриной тушки были бактерии рода Salmonella.  

Реакция на симмонс была проведена, для подтверждения о наличии 

Citobacter. 

 

 
 

Рисунок 16 – Результат дульцид 

 

 
 

Рисунок 17 – Арабиноза результат 
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При ферментации дульцида, образовался желтый цвет и выделился газ, что 

и доказывает о наличии бактерий рода Salmonella. 

 

 
 

Рисунок 18 – Результат лактоза 

 

При реакции на лактозу, так же идет изменения цвета и образование 

осадка.  

 

 
 

Рисунок 19 – Результат маннит 
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На рисунке 4.5 на манните, можно пронаблюдать образование желтого 

цвета и так же выделение пузырьков газа. 

 

 
 

Рисунок 20 – Результат сахароза 

 

 
 

Рисунок 21 – Результат МПБ, после капли индолового реагента 
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Рисунок 22 – Индоловый реагент Ковача 

 

Так же производился посев на МПБ – мясопептонный бульон, для того 

чтобы определить образования индола. Берутся пробирки с МПБ и культурой в 

них, после инкубирования капается капля индолового реагента Ковача и 

наблюдают. Красное кольцо указывает на положительную реакцию, а желто-

коричневое на отрицательную. 

После капли индолового реагента, на нашем МПБ не образовалось 

красного кольца, а образовалось желто – коричневое, что говорит нам об 

отрицательной реакции, так как бактерии рода Salmonella не образуют индол. 

  



26 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В результате проведения исследований, были изучены метод разведения 

исследуемых образцов для изучения культуральных свойств бактерий рода 

Salmonella, так же их биохимические свойства. Благодаря этому можно сделать 

вывод по произведенным нами исследованиям, что в курином окорочке, который 

был куплен в магазине бактерий рода Salmonella не обнаружено, а в куриной 

тушке, которая была взята на птицеферме для исследований, были обнаружены 

бактерии рода Salmonella, с помощью чашечного метода, тест – систем и 

индолового реагента. 

Выводы: 

1. Пронаблюдали образование колоний на питательных средах XLD агар и 

висмут – сульфит агар, что может означать о росте бактерий рода Salmonella. 

2. Узнали, что бактерии рода Salmonella – это грамотрицательные бациллы, 

у которых закругленные концы.  

3. Обработали результаты анализа и посчитали количество 

микроорганизмов в колониях бактерий рода Salmonella.  
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z bazy macierzystej (0.00 %)

LP TYTUŁ IDENTYCZNYCH SŁÓW (FRAGMENTÓW)

z Programu Wymiany Baz (0.00 %)

0.00%
0.00%

0.00%
0.00%

0.27%
0.27%



LP TREŚĆ IDENTYCZNYCH SŁÓW (FRAGMENTÓW)

LP TYTUŁ IDENTYCZNYCH SŁÓW (FRAGMENTÓW)

z Internetu (0.00 %)

LP ADRES URL ŹRÓDŁA IDENTYCZNYCH SŁÓW (FRAGMENTÓW)

Lista zaakceptowanych fragmentów (brak zaakceptowanych fragmentów)
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