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9.3.
ЗАНЯТИЕ № 3

План работы
1. Изучить характер роста выделенных культур на сре�

дах пестрого ряда.
2. Изучить характер роста выделенных культур на сре�

де Плоскирева.
3. Изучить характер роста выделенных культур на

«скошенном столбике» (среда типа Ресселя с мочевиной).
4. Изучить коагуляционную и гемолитическую актив�

ность стафилококков и стрептококков.

Оборудование, реактивы и материалы для исследова�
ния. Лупа, микроскоп, посевы на средах пестрого ряда,
Плоскирева, скошенном агаре по Шукевичу, «скошенном
столбике», на среде с плазмой крови и на МПА с дефибри�
нированной кровью.

9.3.1.
ОЦЕНКА ХАРАКТЕРА РОСТА
НА СРЕДАХ ПЕСТРОГО РЯДА

Некоторые биохимические свойства E. Coli, Salmonella,
Proteus приведены в таблице 9.1.

На среде Плоскирева, состоящей из сухого питатель�
ного агара, сухих желчных солей, лактозы, нейтраль�
ного красного, бриллиантового зеленого, гипосульфита
и цитрата натрия или калия, имеющей телесный цвет,
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эшерихии растут в виде оранжево
красных колоний с та

кой же окраской среды вокруг них или вообще не растут
(E. coli чувствительны к желчи). Сальмонеллы и другие
неразлагающие лактозу бактерии на этой среде образуют
прозрачные или бледно
розовые колонии. Протеи на этой
среде растут отдельными колониями.

На скошенном МПА при посеве по Шукевичу протеи
образуют тонкий налет, ползущий из конденсационной
влаги вверх по поверхности скошенного агара.

9.3.2.
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МЯСА

И ДРУГИХ ПРОДУКТОВ УБОЯ

Согласно Правилам при установлении лабораторным
исследованием инфекционных болезней, при которых
животных не допускают к убою, тушу вместе со шкурой
уничтожают и проводят все мероприятия, предусмотрен

ные соответствующими инструкциями.

При обнаружении сальмонелл в туше или органах
внутренние органы направляют на техническую утилиза

цию, а мясо проваривают или перерабатывают на мясные
хлеба и в консервы.

В случае обнаружения в глубоких мышечных слоях
или лимфатических узлах бактерий группы кишечной
палочки, но с хорошими органолептическими свойства

ми мяса его направляют для переработки на вареные кол

басы. Обвалка обсемененных туш, приготовление фарша,
набивка оболочек фаршем и другие технологические про

цессы изготовления вареных колбас должны производить

ся в обособленных помещениях или в отдельную смену под
контролем ветеринарного врача. По окончании работы
необходимо произвести тщательную дезинфекцию поме

щений и всего оборудования. Если невозможно выполнить
указанные мероприятия, мясо проваривают. При выделе

нии кишечной палочки только из внутренних органов их
утилизируют, а туши выпускают без ограничения.

В случаях обнаружения в глубоких слоях мускулату

ры или лимфатических узлах кокковой микрофлоры или
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протея, с мясом при хорошей органолептике поступают
так же, как при обнаружении бактерий группы кишеч�
ной палочки. При ненормальных органолептических по�
казателях (гнилостное разложение, несвойственный запах,
не исчезающий при пробе варки) мясо и мясопродукты на�
правляют на техническую утилизацию или уничтожают.

Контрольные вопросы
1. Случаи, при которых направляют мясо для бактериологи�

ческого исследования.
2. Правила отбора и упаковки проб.
3. Оформление сопроводительных документов.
4. Токсикоинфекции сальмонеллезной этиологии.
5. Характеристика бактерий рода сальмонелла, их морфоло�

гия, культуральные, биохимические и серологические свой�
ства, токсикообразование и устойчивость.

6. Методы типизации сальмонелл. Патогенность сальмонелл
для животных и человека.

7. Формы клинического проявления токсикоинфекций саль�
монеллезной этиологии у человека.

8. Эпидемиология пищевых сальмонеллезов.
9. Ветеринарно�санитарная оценка мяса и готовых пищевых

продуктов, обсемененных бактериями рода сальмонелла.
10. Токсикоинфекции, вызываемые условно�патогенными мик�

роорганизмами (кишечная палочка, протей).
11. Морфология, культуральные, биохимические и серологи�

ческие свойства.
12. Устойчивость этих бактерий, методы типизации и диффе�

ренциации.
13. Патогенность данных бактерий для животных и человека.
14. Источники и пути обсеменения мяса и других пищевых про�

дуктов.
15. Ветеринарно�санитарная оценка мяса и мясопродуктов при

обнаружении этих микроорганизмов.
16. Токсикозы, вызываемые стафилококками, стрептококка�

ми и анаэробными микроорганизмами. Характеристика
этих бактерий.

17. Эпидемиологическая роль пищевых продуктов в возникно�
вении токсикозов стафилококковой и стрептококковой эти�
ологии.

18. Ветеринарно�санитарная оценка продуктов убоя, обсеме�
ненных стафилококками, стрептококками и клостридиум
ботулинум.
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