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Аннотация. Присутствие микробных патогенов в пищевых продуктах ставит под угрозу их безопасность, 

что приводит к пищевым отравлениям, нарушениям общественного здравоохранения, отзывам продукции и 

экономическим потерям. Согласно эпидемиологическим данным, кампилобактериоз является наиболее регист-

рируемой токсикоинфекцией пищевого происхождения у человека, сальмонеллез занимает второе место по 

распространенности пищевых зоонозов у людей после кампилобактериоза. По мнению исследователей основ-

ным резервуаром как для Campylobacter spp., так и для Salmonella spp. служит загрязненное мясо птицы, осо-

бенно кур. Инфекция, вызванная L. monocytogenes, обычно связана с потреблением готовых к употреблению 

продуктов, таких как свежие овощи и салаты, однако источником заражения чаще считается среда переработки 

пищевых продуктов, где возбудитель может сохраняться на различных поверхностях, как контактирующих, так 

и не контактирующих с пищевыми продуктами. Степень изученности микроорганизмов, обуславливающих 

безопасность и качество мяса и мясной продукции, различна. Поэтому целью наших исследований явилась 

оценка степени микробного загрязнения мяса и мясопродукции животных разных видов и птицы бактериями 

рода Campylobacter, Listeria monocytogenes и Salmonella на территории Нижегородской области. Из 48 исследо-

ванных проб замороженной и охлажденной мясной продукции, в том числе мяса птицы, свинины и говядины, 

нами были обнаружены бактерии Listeria monocytogenes в 12,5 % случаях, Salmonella spp. – в 2,08 % случаев и 

Campylobacter spp. – в 18,75 % случаев. Чаще выделялись Campylobacter spp. из охлажденного мяса птицы (ку-

рица и индейка) (12,5 %), из говяжьего фарша (4,1 %) и домашнего фарша (из мяса свинины и говядины) (2,1 

%), Listeria monocytogenes – из охлажденных полуфабрикатов мяса птицы (курица и индейка) (6,25 %) и по 2,1 

% охлажденного фарша курицы и свинины, фарша из мяса свинины и говядины и фарша из говядины. Меньше 

всего выделялись микроорганизмы рода Salmonella – из полуфабриката мяса птицы (филе грудки куриной ох-

лажденной) (2,1 %).  
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Abstract. The presence of microbial pathogens in food products compromises food safety, leading to food poison-

ing, public health incidents, product recalls, and economic losses. According to epidemiological data, 

campylobacteriosis is the most frequently reported foodborne illness in humans, while salmonellosis is the second most 

common foodborne zoonotic disease in humans after campylobacteriosis. Researchers believe that contaminated poul-

try, especially chicken, is the primary reservoir for both Campylobacter spp. and Salmonella spp. Infection with L. 

monocytogenes is typically associated with the consumption of ready-to-eat foods, such as fresh vegetables and salads. 

However, the source of infection is more often considered to be the food processing environment, where the pathogen 

can persist on various surfaces, both in and out of contact with food. The extent of study of the microorganisms that de-

termine the safety and quality of meat and meat products varies. Therefore, the aim of our research was to assess the 
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degree of microbial contamination of meat and meat products from various animal species and poultry with bacteria of 

the genus Campylobacter, Listeria monocytogenes, and Salmonella in the Nizhny Novgorod region. Of the 48 samples 

of frozen and chilled meat products tested, including poultry, pork, and beef, we detected Listeria monocytogenes in 

12.5% of cases, Salmonella spp. in 2.08 % of cases, and Campylobacter spp. in 18.75 % of cases. Campylobacter spp. 

from chilled poultry meat (chicken and turkey) (12.5 %), from ground beef (4.1 %) and homemade minced meat (from 

pork and beef meat) (2.1 %), L. monocytogenes from chilled semi-finished poultry meat (chicken and turkey) (6.25 %) 

and 2.1 % each from chilled minced chicken and pork, minced pork meat and beef and minced beef. The least isolated 

microorganisms of the genus Salmonella – from semi-finished poultry meat (chilled chicken breast fillet) (2.1 %).  

Keywords: meat products, meat, food products, Campylobacter spp., Salmonella spp., Listeria monocytogenes. 
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Введение.  

Важными зоонозными патогенными бактериями, 

вызывающими пищевые инфекции, которые могут 

быть даже смертельными для людей, являются 

Campylobacter spp., Salmonella spp. и L. monocytogenes, 

особенно для таких категорий как плоды, младенцы, 

дети ясельного возраста, пожилые люди и люди с ос-

лабленным иммунитетом [7].  

По данным зарубежных исследователей, в 2021 го-

ду кампилобактериоз был наиболее регистрируемой 

желудочно-кишечной инфекцией пищевого происхож-

дения у людей в Европейском союзе (41,1 случая на 

100 000 человек), сальмонеллез оставался вторым по 

распространенности пищевым зоонозом (773 случая) 

после кампилобактериоза. Листериоз затронул 2183 

подтвержденных случая среди людей, вызвал 196 

смертей и привел к коэффициенту летальности 13,7 %, 

что является самым высоким показателем по сравне-

нию со всеми другими изучаемыми зоонозами [6, 7]. 

В России, по данным отечественных исследовате-

лей, в 2020 году уровень заболеваемости кампилобак-

териозом составил 1,4 на 100 тыс. населения [2]. В 

2023 году показатель заболеваемости сальмонеллезом 

был приблизительно 21,5 человек на 100 000 населе-

ния [5], заболеваемость листериозом отмечалась не-

большая: за период 2019-2024 гг. было зарегистриро-

вано 60 случаев заболевших [1].  

Загрязненное мясо, особенно мясо птицы, считает-

ся основным резервуаром как для Campylobacter spp., 

так и для Salmonella spp. [4, 7]. Высокая распростра-

ненность изучаемых бактерий в большинстве случаев 

в таких продуктах является результатом перекрестно-

го загрязнения через цепочку их производства [3]. Что 

касается бактерий Campylobacter, то большинство 

данных патогенов колонизируют и размножаются в 

желудочно-кишечном тракте кур без каких-либо кли-

нических симптомов, что обеспечивает их передачу 

человеку [7].  

Источником заражения L. monocytogenes обычно 

рассматривается среда переработки пищевых продук-

тов, где возбудитель может сохраняться на различных 

поверхностях (контактирующих и не контактирую-

щих с пищевыми продуктами), иногда в течение мно-

гих лет [3, 4].   

Таким образом, потребление мяса, особенно мяса 

птицы, является одним из значительных факторов, 

вызывающих риск возникновения пищевых токсико-

инфекций, поэтому возникает необходимость в мик-

робиологическом контроле не только за процессом 

производства, но и за качеством готовой продукции, а 

также за санитарным состоянием производственных 

линий и личной гигиены работников. 

Целью исследований было определение степени 

загрязнения мяса и мясопродукции животных разных 

видов и птицы бактериями рода Campylobacter, 

Listeria monocytogenes и Salmonella на территории 

Нижегородской области. 

Материалы и методы исследований.  

Всего было исследовано 48 проб замороженной и 

охлажденной мясной продукции, в том числе мяса 

птицы, свинины и говядины, полученные методом 

случайной выборки в период 2023 г. из торговой сети 

Нижегородской области.  

Отбор образцов производился согласно регламен-

тированным методикам, включая соблюдение уста-

новленных стандартов относительно сроков и усло-

вий хранения продукции. Доставка отобранных мате-

риалов в лабораторию выполнялась оперативно, с 

использованием специализированного оборудования 

(сумка-холодильник), обеспечивающего необходимые 

температурные режимы для предотвращения измене-

ний физико-химических свойств и микробиологиче-

ской стабильности исследуемых объектов. 

Для определения исследуемых микроорганизмов 

использовали микробиологический анализ.  

Определение бактерий Listeria monocytogenes про-

водили по ГОСТ 32031-2022 Продукты пищевые. Ме-

тоды выявления бактерий L. monocytogenes и других 

видов Listeria (Listeria spp.). Выделение бактерий рода 

Salmonella проводили по ГОСТ 31659-2012 (ISO 

6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления 

бактерий рода Salmonella. Определение бактерий рода 

Campylobacrter проводили в соответствии с МУК 

4.2.2321-08 с последующей идентификацией согласно 

МУК 4.2.2321-08. 

Для выделения бактерий Listeria monocytogenes 

использовали питательные среды: бульон Фразера 

(ФБУН «ГНЦ ПМБ», Россия); агар Listeria пo Отта-

виани и Агости (ALOA) (HiMedia, Индия); Палкам 

агар (HiMedia, Индия); колумбийский агар с бараньей 

кровью (Bio-rad, Россия). 

Для выделения бактерий Salmonella spp. применя-

ли питательных среды: забуференную пептонную во-

ду (Merk, Германия), среда Раппапорта-Вассилиадиса 

с соей (RVS-бульон) (ФБУН «ГНЦ ПМБ», Россия), 

тетратионатный бульон Мюллер-Кауфмана (МКТ-
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бульон) (ФБУН «ГНЦ ПМБ», Россия), ксилоза-лизин-

деоксихолатный агар (XLD-arap) (Merk, Германия), 

агар Плоскирева (ФБУН «ГНЦ ПМБ», Россия), агар 

Олькеницкого (ООО «НПЦ Биокомпас-С», Россия), 

ГРМ-агар (ФБУН «ГНЦ ПМБ», Россия).  

Серологическую идентификацию проводили с ис-

пользованием агглютинирующих адсорбированных 

сальмонеллезных сывороток ПЕТСАЛ промышленно-

го производства (ФГУП «СПбНИИВС ФМБА РФ», 

Россия). 

Для выделения бактерий Campylobacrter spp. при-

меняли питательные среды: бульон и агар Престона, 

угольный селективный агар для кампилобактерий 

(Titan Biotech Limited, Индия), питательную среду для 

выделения и культивирования кампилобактерий, 

трехсахарный железосодержащий агар (ФБУН ГНЦ 

ПМБ Оболенск, Россия).  

Для повышения селективных свойств питательных 

сред использовали селективные добавки антибиоти-

ков (добавка с цефоперазоном и амфотерицином 

(CCDA SELECTIVE SUPPLEMENT), селективная до-

бавка для кампилобактерий (Престона) 

(CAMPYLOBACTER SUPPLEMENT – IV 

(CAMPYLOBACTER ENRICHMENT), селективная 

добавка для кампилобактерий CAT (Titan Biotech 

Limited, Индия), полимиксин В сульфат (HiMedia, 

Индия). Для обеспечения ростовых свойств, нейтра-

лизации токсического действия кислорода добавляли 

в питательные среды стерильную баранью дефибри-

нированную кровь (5–7 %) (ООО «НПП Диавита»).  

Для идентификации чистой культуры использова-

ли коммерческие наборы apiCampy – набор для иден-

тификации бактерий рода Campylobacter, api 20 E – 

набор для идентификации Enterobacteriaceae, 

apiListeria – набор для идентификации бактерий рода 

Listeria (Биомерье, Франция). 

Полученный цифровой экспериментальный мате-

риал обработан с помощью сервисных программ и 

статистических функций программы Microsoft Excel.  

Результаты исследований и их обсуждение. 

В результате исследования был проведен анализ 

48 образцов замороженной и охлажденной мясной 

продукции из мяса птицы, свинины и говядины, из 

которых 16 проб дали положительный результат 

(табл. 1).  

 

Таблица 1. Результаты исследований мяса и мясопродуктов на бактерии L. monocytogenes, Salmonella spp. и 

Campylobacter spp.  

Table 1. The results of studies of meat and meat products for L. monocytogenes, Salmonella spp. and  

Campylobacter spp.  

Кол-во 

проб 
Наименование L. monocytogenes 

Salmonella 

spp. 
Campylobacter spp. 

3 
Тушка цыпленка-бройлера Халяль 1 

сорт охлажденная 
0 0 0 

1 
Котлета натуральная из индейки за-

мороженная 
0 0 0 

3 
Фарш из куриной мякоти и свинины 

охлажденный 

обнаружено в 1 

пробе 
0 0 

1 Голень куриная охлажденная 0 0 
обнаружено в 1 

пробе 

5 
Тушка цыпленка-бройлера охлаж-

денная 
0 0 

обнаружено в 1 

пробе 

4 Филе грудки куриное охлажденное 0 
обнаружено в 1 

пробе 

обнаружено в 2 

пробах 

1 Крылья куриные охлажденные 
обнаружено в 1 

пробе 
0 0 

5 
Филе грудки индейки бескостное 

охлажденное 
0 0 

обнаружено в 1 

пробе 

1 Фарш из индейки охлажденный 0 0 0 

7 Фарш куриный охлажденный 
обнаружено в 1 

пробе 
0 0 

1 
Окорочок особый цыплят-

бройлеров охлажденный 
0 0 0 

1 
Медальоны из индейки охлажден-

ные 
0 0 

обнаружено в 1 

пробе 

1 Цыплята-корнишоны охлажденные 
обнаружено в 1 

пробе 
0 0 

4 Фарш домашний охлажденный 
обнаружено в 1 

пробе 
0 

обнаружено в 1 

пробе 

2 Филе бедра индейки охлажденное 0 0 0 

2 Фарш столичный охлажденный 0 0 0 

4 Фарш говяжий охлажденный 
обнаружено в 1 

пробе 
0 

обнаружено в 2 

пробах 

http://biom-msk.ru/fbun-gnts-pmb-obolensk-rossija
http://biom-msk.ru/fbun-gnts-pmb-obolensk-rossija
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Кол-во 

проб 
Наименование L. monocytogenes 

Salmonella 

spp. 
Campylobacter spp. 

2 Фарш свиной охлажденный 0 0 0 

N = 48 6 1 9 

в % 12,5 2,08 18,75 

 

Ассортимент исследуемой продукции включал мясо разных видов животных, в том числе мясо птицы 

(курица и индейка), свинины и говядины. Данные образцы исследовали на три группы микроорганиз-

мов: L. monocytogenes, Salmonella spp. и Campylobacter spp. Результаты исследований представлены на рисун-

ках 1 и 2. 

 
 

Рис. 1. Результаты исследований проб, из которых были выделены L. monocytogenes, Salmonella spp. и Campyl-

obacter spp. (в %) 

Fig. 1. Results of studies of samples from which L. monocytogenes, Salmonella spp. and Campylobacter spp.  

were isolated (in %) 

 

 
 

Рис. 2. Результаты исследований проб мяса разных видов животных на бактерии L. monocytogenes,  

Salmonella spp. и Campylobacter spp. (в %) 

Fig. 2. Results of studies of meat samples from different animal species for L. monocytogenes, Salmonella spp. and 

Campylobacter spp. (in %) 

Установили, что исследуемая мясопродукция была 

контаминирована микроорганизмами в 33,3 % случа-

ев, соответственно 66,7 % образцов были свободны от 

изучаемых патогенов. Микроорганизмы L. 

monocytogenes были выделены в 12,5 % случаях, 

Salmonella spp. – в 2,08 % случаев и Campylobacter 

spp. – в 18,75 % случаев. Меньше всего встречались 

микроорганизмы рода Salmonella spp. (возбудитель 

12,5 

2,08 
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6,25 

2,1 
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12,5 

2,1 

4,2 
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был выделен из одной пробы полуфабриката из мяса 

птицы охлажденного (филе грудки куриной)), больше 

всего обнаружено Campylobacter spp. (в девяти пробах 

охлажденной продукции (голень куриная; филе груд-

ки куриное; медальоны из индейки; фарш домашний и 

фарш говяжий; филе грудки индейки; тушка цыплен-

ка-бройлера) и L. monocytogenes (в шести пробах ох-

лажденной мясопродукции (фарш из куриной мякоти 

и свинины, фарш куриный, фарш из говядины, фарш 

домашний; крылья куриные; цыплята-корнишоны). 

Больше всего выделялись микроорганизмы Cam-

pylobacter spp. из охлажденного мяса птицы (курица и 

индейка) – 12,5 % и говяжьего фарша – 4,1 % и до-

машнего фарша (из мяса свинины и говядины) – 2,1 

%, L. monocytogenes – из охлажденных полуфабрика-

тов мяса птицы (курица и индейка) (6,25 %) и по 2,1 

% из фарша курицы и свинины, фарша из мяса свини-

ны и говядины и фарша из говядины. Меньше всего 

выделялись микроорганизмы рода Salmonella – 2,1 % 

из полуфабрикатов из мяса птицы (филе грудки кури-

ной охлажденной). 

Таким образом, из полученных результатов иссле-

дований следует заключить, что исследуемая мясо-

продукция в 33,3 % случаях была контаминирована L. 

monocytogenes, Salmonella spp. и Campylobacter spp. 

В большинстве случаев микроорганизмы выделя-

лись из мяса птицы – в 11 пробах (22,9 %), в мясе из 

говядины и свинины только в 5 пробах (10,4 %). 

Во всех случаях микроорганизмы выделялись 

только из охлажденного мяса. 

Исследуемые пробы мясопродукции больше всего 

были обсеменены микроорганизмами  Campylobacter 

spp. – 18,75 %, L. monocytogenes – 12,5 % и меньше 

всего Salmonella spp. – 2,08 %.  

Среди изучаемых микроорганизмов больше всего 

выделялось Campylobacter spp. – 56,25 %, 

L. monocytogenes – 37,5 % и меньше всего Salmonella 

spp. – 6,25 %.  
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