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                                   Введение 
Микробиология - одна из основных дисциплин биологии, поскольку без 

знания особенностей микроорганизмов нельзя понять всего многообразия 

жизни на Земле, условий ее появления и эволюции. Огромное значение имеет 

исследование микроорганизмов для развития таких наук, как биохимия, 

молекулярная биология, генетика, биофизика, экология и ряд других. 

Возникновение и развитие биотехнологии, приобретающей все большее 

значение в сельском хозяйстве, базируется на использовании 

микроорганизмов как продуцентов множества полезных веществ, таких как: 

кормового белка, ферментов, антибиотиков, гормонов, аминокислот, 

витаминов. На использовании микроорганизмов основаны методы 

генетической инженерии. Важное  значение  имеет разработка рационального 

способа использования биохимической активности микроорганизмов для 

повышения плодородия почв, добычи полезных ископаемых, утилизации 

промышленных отходов, восполнения энергетических ресурсов, очистки 

окружающей среды. Вместе с тем, необходимо изыскивать новые способы 

борьбы с микроорганизмами, вызывающими заболевания человека, 

животных и растений, а также порчу промышленных изделий и продуктов. 

Быстрое накопление знаний в разных областях микробиологии способствует 

развитию научно-технического прогресса. Но чем больше открытий 

совершают ученые, тем больше новых вопросов возникает перед ними.   

Лабораторные занятия имеют цель закрепить, полученные теоретические 

знания, освоить методы микробиологического исследования и правила 

работы с культурами микроорганизмов, а также методы их обеззараживания.  

 Навыки приобретенные на лабораторных занятиях, необходимы для 

проведения микробиологического контроля производства, цель которого 

заключается в том, чтобы своевременно выявить нарушения санитарного 

состояния производства, оборудования, обнаружить места и пути 

микробного загрязнения, принять меры по ликвидации опасных очагов и 

добиться выпуска продукции высокого качества. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа №1    

 

Тема: Определение микрофлоры зерна  
Цель занятия.   

1.Ознакомление студентов с микрофлорой зерна и правилами посева 

эпифитов на питательные среды.   

2.Изучение морфологических и культуральных признаков бацилл, эрвиний, 

микроскопических грибов. Материальное обеспечение: зерно злаковой 

культуры, хранившейся правильно и в условиях повышенной влажности, 

весы, стерильный кварцевый песок, стерильная водопроводная вода, 

стерильная колба, Чашки Петри. пипетки и пробирки, водяная баня, 

пробирки с мясо - пептонным агаром, анилиновые красители, предметные 

стекла.   

Методика проведения занятия: 1. Текущий контроль знаний студентов по 

контрольным вопросам предыдущего занятия. 2. Студентам рассказывается 

схема исследования зерна на наличие микроорганизмов. 3. Студенты 

самостоятельно проводят исследование зерна бактериоскопическим и 

бактериологическим методом и изучают культуральные и морфологические 

свойства эпифитов правильно и неправильно хранившегося зерна.   

Конспект: На поверхности зерна обитает разнообразная микрофлора. Часть 

микроорганизмов попадает туда из ризосферы, часть заносится с пылью и 

насекомыми. Однако на зерне, как и на всей поверхности растений, 

развиваются лишь некоторые микроорганизмы. Численность этих 

микроорганизмов невелика, и видовой состав их довольно постоянен: более 

90% составляют гнилостные бактерии, в основном — неспороносные (род 

Pseudomonas). Особенно часто на зерне встречается Erwinia herbicola, 

образующая на плотных средах золотисто-желтые колонии. Встречаются 

также Pseudomonas fluoresceins, микрококки, молочнокислые бактерии, 

дрожжи. Бацилл и микроскопических грибов немного. На развитие 

микроорганизмов на зерне, а следовательно, на сохранность последнего 

решающее влияние оказывают влажность, температура, степень аэрации, 

целостность зерна и состояние его покровных тканей. В зрелом зерне вода 

находится в связанном состоянии и недоступна микроорганизмам, которые в 

этом случае пребывают в состоянии анабиоза (покоя). На зерне с 

повышенной влажностью микроорганизмы размножаются и тем быстрее, чем 

выше температура. Развитие микробиологических процессов на хранящемся 

зерне с повышенной влажностью приводит к заметному, а иногда и очень 

значительному повышению его температуры. Самонагревание зерна ведет к 

смене микрофлоры. Свойственные зерну эпифитные микроорганизмы 

исчезают. Начинают обильно размножаться непигментированные 

неспороносные палочки, вытесняющие Erwinia herbicola. Позднее 

появляются термостойкие (термотолерантные) микрококки, на плотных 

средах чаше всего образующие мелкие белые плоские колонии, а также 

плесневые грибы, актиномицеты. Самонагревание свыше 40—50 "С 

способствует развитию спорообразующих и термофильных бактерий. По 



мере самонагревания изменяется видовой состав и плесневых грибов: виды 

Penicillium, преобладающие вначале, заменяются представителями рода 

Aspergillus. Кроме того на выращенном зерне появляются в полевых 

условиях грибы фузарии, вызывающие очень опасную болезнь – фузариоз. 

Скармливание такого зерна животным 5 приводит к развитию у него 

микотоксикоза. Микотоксины вызывают глубокие изменения в органах 

сельскохозяйственных животных и птицы, вплоть до злокачественных 

опухолей. Таким образом, по видовому составу микрофлоры можно судить 

не только о том, подвергалось ли зерно самонагреванию, но и насколько 

далеко зашел этот процесс. Преобладание Erwinia herbicola в микробном 

ценозе зерна служит показателем его хорошего качества. Большое 

количество спорообразующих бактерий и грибов указывает на потерю 

семенами всхожести. Кроме того, бациллы, попавшие с поверхности зерна в 

муку, вызывают картофельную болезнь хлеба. Ход работы: Студенты 

получают зерно злаковой культуры, хранившейся правильно и в условиях 

повышенной влажности, весы, стерильный кварцевый песок, стерильная 

водопроводная вода, стерильная колба, Чашки Петри. пипетки и пробирки, 

водяная баня, пробирки с мясо - пептонным агаром. Для исследования 

микрофлоры вначале делают навески зерна массой 5г. Эпифиты изолируют 

следующим образом: навеску зерна контрольной пробы помещают в колбу с 

50 мл стерильной водопроводной воды и 2—3 г песка. Колбу взбалтывают 

круговыми вращательными движениями 10 мин. Из полученной вытяжки 

готовят разведения от 10-2 до 10- 4 степени. Для этого стерильными 

пипетками берут по 1 мл суспензии и переносят в колбы, содержащие 9 мл 

стерильной водопроводной воды. Затем из каждой колбы берут по 1 мл 

суспензии соответствующего разведения и вносят их в стерильные чашки 

Петри в двух повторностях. В каждую чашку Петри выливают по одной 

пробирке расплавленного, предварительно охлажденного до 50 °С МПА. 

Чашки инкубируют при 30 °С. в течение 3-х дней. Студенты достают из 

термостата чашки с выращенной культурой, описывают характер роста на 

питательной среде, подсчитывают количество колониеобразующих единиц 

на чашках и рассчитывают количество КОЕ на 1 г зерна. Исследуют 

культуральные признаки, готовят мазки и окрашивают их по Граму и на 

наличие споры, микроскопируют. Полученные результаты исследований 

студенты записывают в рабочую тетрадь, зарисовывают колонии и 

микроорганизмы. На основании комплекса морфологических и 

культуральных признаков делают предположение о роде или виде 

микроорганизмов.   

Учет результатов: преподаватель проверяет правильность приготовления 

мазков и их окраски, качество посева материала и правильность сделанного 

студентами заключения.   

Вопросы для текущего контроля:   
1. Охарактеризуйте микрофлору правильно и неправильно хранившегося 

зерна. 2. Расскажите, почему необходимо его правильно хранить. 3. 

Приведите признаки картофельной болезни хлеба и опишите 



морфологические и культуральные признаки микроорганизмов, которые его 

вызывают. 4. Охарактеризуйте пищевые отравления, которые может вызвать 

Bacillus cereus, назовите продукты в которых она может находиться. 

Использованная литература 1. Костенко, Т.С. Практикум по ветеринарной 

микробиологии и иммунологии/ Т.С. Костенко, В.Б. Родионова, Д.И. 

Скородумов.- М.: Колос, 2001.- 344 с. 6 2. Микробиологический контроль 

мяса животных, птицы, яиц и продуктов их переработки: Справочник/А.С. 

Артемьева [и др.].- М.:КолосС, 2003.-288 с. 3. Перетрухина, А.Т. 

Микробиология сырья и продуктов водного происхождения/ А.Т. 

Перетрухина, И. В. Перетрухина.- СПб.: ГИОРД, 2005.- 320 с. 4. Теппер, Е.З. 

Практикум по микробиологии: Учебное пособие для вузов/ Е.З. Теппер, В.К. 

Шильникова, Г.И. Переверзева. Под ред. В.К. Шильниковой – 5-е изд. 

перераб. и доп.- М.: Дрофа, 2004.- 256 с. 7   

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа №2  Микробиологический контроль молока  

Цель занятия:.   

 

1.Ознакомление студентов с техникой определения микрофлоры в свежем 

молоке   

Материальное обеспечение. молоко, стерильная колба на 100 мл, раствор 

метиленового синего для постановки редуктазной пробы, жидкая среда 

Булира, стерильные пробирки и пипетки, термостат на 37 и 42оС.Стерильные 

чашки Петри и пробирки, пробирки с МПБ, куда внесены: 5 г лактата 

кальция, 15 г ацетата натрия, 0,8 г хлорида цистеина, 40 мл дрожжевого 

автолизата или 4 г сухого дрожжевого автолизата и 20 г агара,1% водный 

раствора тетрабората натрия, 10 мл 1% раствора кислого карбоната натрия и 

1 мл 0,4%-ного водного раствора индикатора нейтрального красного. При 

помощи 20%-ного водного раствора молочной кислоты устанавливают рН 

5,7. МПА, среда Эндо, стерильные пипетки, стерильная водопроводная вода, 

водяная баня, термостат на 30оС.  

 Методика проведения занятия:   
1. Текущий контроль знаний студентов по контрольным вопросам 

предыдущего занятия.   

2. Студентам рассказывается схема исследования свежего молока на наличие 

микроорганизмов порчи с помощью редуктазной пробы.   

3. Студентам рассказывается схема исследования свежего молока на наличие 

кишечной палочки и других МАФАнМ.  

 Конспект: Молоко — хорошая среда для микроорганизмов. В нем 

содержатся белки (больше всего казеина в виде казеината кальция), 

небольшое количество пептона, свободные аминокислоты, жир, молочный 

сахар (лактоза), минеральные соли, витамины (A, D, Е, С, группы В) и другие 

соединения. Поэтому при благоприятных температурных условиях 

микроорганизмы бурно размножаются в молоке и ухудшают его качество. 

Обсеменение молока микроорганизмами происходит при доении и хранении. 

Бактерии попадают в молоко из вымени животного, с его кожи, посуды, 

оборудования, с рук и одежды доилыцика, а при стойловом содержании 

животных — из желудочно- кишечного тракта (кишечная палочка, 

молочнокислые, маслянокислые и гнилостные бактерии). В выводные 

протоки вымени микроорганизмы проникают через каналы сосков. Большая 

часть их погибает, жизнеспособными остаются наиболее стойкие группы — 

микрококки, стрептококки. При неблагоприятных условиях содержания 

животных в вымя могут попадать и болезнетворные микроорганизмы. При 

соблюдении санитарных правил В МОлоке преобладают микрококки, 

молочнокислые бактерии кишечного происхождения, сарцины. Загрязненное 

молоко содержит значительное количество бактерий группы кишечной 

палочки, маслянокислых и гнилостных бактерий. Во время хранения 

изменяются количество содержащихся в молоке бактерий и соотношение 

отдельных видов. Характер изменений зависит от температуры, 

продолжительности хранения и первоначального состава микрофлоры 



молока. При микробиологическом анализе молока определяют общую 

численность бактерий, учитываемых на агаре с гидролизованным молоком 

или на МПА, титр кишечной палочки (коли-титр) и делают пробу на 

редуктазу. 8 В молоке содержатся различные ферменты, в том числе 

редуктаза — анаэробная дегидрогеназа, катализирующая передачу водорода 

от окисляемого субстрата любому ненасыщенному соединению кроме 

кислорода воздуха. Редуктаза накапливается в молоке главным образом при 

размножении в нем микроорганизмов. Поэтому количество ее в молоке — 

показатель его бактериальной обсемененности. Обнаруживается редуктаза по 

обесцвечиванию красителей — метиленового синего или резазурина. При 

редуктазной пробе с метиленовым синим добавляют реактив в молоко, 

отчего оно окрашивается в синий цвет. Редуктаза восстанавливает 

метиленовый синий, переводя его в бесцветную лейкоформу. Поэтому в 

присутствии редуктазы молоко, окрашенное метиленовым синим, 

обесцвечивается. Свеженадоенное молоко восстанавливает метиленовый 

синий медленно, с увеличением числа бактерий в молоке скорость 

восстановления возрастает. По скорости восстановления в молоке 

метиленового синего можно примерно определить численность бактерий и 

степень загрязнения молока. Однако строгой зависимости между числом 

бактерий в молоке и временем обесцвечивания в нем метиленового синего 

нет, так как каждый вид бактерий выделяет определенное, неодинаковое 

количество редуктазы. При оценке качества молока определение коли - титра 

имеет важное значение, так как кишечная палочка — обитатель кишечника 

человека и животных, и ее присутствие в молоке указывает на фекальное 

загрязнение молока. Коли-mump — это наименьший объем (в мл) или масса 

(в г) исследуемого материала, в котором обнаруживается хотя бы одна клетка 

кишечной палочки. Для выявления кишечной палочки и определения ее 

титра в молоке используют газообразующую способность группы бактерий 

Е. coli в жидкой среде Булира. В пробирки со средой Булира вносят по 1 мл 

суспензии из соответствующего разведения. Посев проводят из всех 

разведений в двух- и трехкратной повторностях. Пробирки с посевом 

выдерживают 48 ч при 42 оС. В связи с тем что в пробах молока могут быть 

другие бактерии, сбраживающие лактозу с образованием газа, точно 

установить наличие кишечной палочки можно, сделав посев из забродившей 

жидкости на дифференциально-диагностическую среду Эндо. Если 

бродильная проба положительная, и культура на среде Эндо дает ярко- 

красные колонии, то полагают, что в исследуемом субстрате присутствует 

кишечная палочка. Для полной идентификации нужны дополнительные 

данные: об отсутствии разложения желатины, об отсутствии газа и кислоты 

при выращивании на сахарозе и об образовании скатола и индола в МП Б. 

Ход работы: Студенты получают молоко, метиленовый синий, жидкую 

среду Булира, необходимую стеклянную посуду. Для постановки 

редуктазной пробы проводят тщательное перемешивание молока. 

Стерильным черпаком отбирают 50 мл в стерильную посуду, закрывают 

стерильной ватной пробкой и немедленно приступают к анализу. Для этого в 



чистую пробирку наливают 1 мл раствора метиленового синего и 20 мл 

исследуемого молока, предварительно нагретого до 38—40 °С. После 

перемешивания пробирку ставят в термостат при 38—40 °С и наблюдают за 

обесцвечиванием через 20 мин, 2 ч и 5,5 ч после начала термостатирования. 

Проба на редуктазу считается законченной, когда наступает полное 

обесцвечивание молока. Исходя из времени обесцвечивания, выделяют 

четыре класса качества молока (таблица). 9 Таблица. - Определение качества 

молока по времени его обесцвечивания Показатель Класс 1-й 2-й 3-й 4-й 

Время обесцвечивания, ч 5,5 5,5-2 2-0,5 20 мин Примерное количество 

бактерий, млн 0,5 0,5-4 4-20 20 Качество молока Хорошее Среднее Плохое 

Очень плохое Студенты получают среду Булира, в которую вносят 

различные разведения молока (10-2 – 10-5 ) по 1 мл. Посев проводят из всех 

разведений в двух- и трехкратной повторности. Пробирки с посевом 

помещают в термостат на 48 ч при 42 0С. Студенты записывают результаты 

редуктазной пробы и дают оценку качества молока. Студенты учитывают 

результаты посева на среду Булира. Студенты получают молоко, стерильные 

чашки Петри и пробирки, пробирки с МПБ для определения клостридий, 

среду Эндо, стерильные пипетки, стерильную водопроводную воду, водяную 

баню, термостат на 30оС. Студентам рассказывается о правилах изучения 

лактатсбраживающих анаэробных маслянокислых бактерий при посеве 

молока и обнаружении кишечной палочки на среде Эндо. Метод определения 

количества спор лактатсбраживающих анаэробных бактерий в молоке 

основан на способности анаэробных бактерий развиваться и давать видимые 

признаки роста — разрывы среды — в посевах прогретого молока в 

пробирках с плотной питательной средой после выдерживания его в течение 

3 суток при температуре 37 оС. Для этого проводят посев 1 мл исследуемого 

образца молока и его разведений в пробирки с 10 мл питательной среды, 

прокипяченной перед анализом в течение 30 мин и охлажденной до 40 оС. 

Каждый образец исследуемого молока из выбранных разведений засевают в 

две пробирки с мясо-пептонной средой, внося посевной материал на дно 

пробирки и не взбалтывая ее содержимое. Сверху посевы заливают слоем в 

1,5—2 см расплавленного и предварительно охлажденного до 45 °С агара. 

Пробирки помещают в термостат при 37 °С на 7 ч. Наличие спор анаэробных 

лактатсбраживающих бактерий определяют по разрывам агарового столбика 

вследствие выделения газа и по изменению красного цвета питательной 

среды на соломенно-желтый. Для исследования кишечной палочки 

производят посев молока на среду Эндо, на которой данный микроорганизм 

растет в виде малиново-красных колоний с металлическим блеском. Среда 

также окрашивается в малиновый цвет из-за разложения лактозы, входящей в 

состав этой среды и изменения цвета индикатора с бесцветного на красный в 

кислой среде. Для определения количества МАФАнМ производят посев 

неразведенного и разведенного в 103 – 105 молока методом заливки на МПА. 

Суспензию с агаром перемешивают и чашки Петри с посевом помещают в 

термостат при 28—30 °С. После 2-х дневной инкубации подсчитывают 

колонии бактерий в чашках. Количество дрожжей и плесневых грибов 



подсчитывают на 4-й день. Число колоний умножают на 10 степень 

разведения и определяют среднее арифметическое их число после учета 

колоний в трех чашках. Это соответствует числу клеток в 1 мл молока. 

Студенты самостоятельно проводят все необходимые посевы. Студенты 

достают из термостата чашки и пробирки с выращенной культурой, 

описывают характер роста на питательных средах, подсчитывают количество 

колониеобразующих единиц на чашках. Делают заключение о выросшей 

культуре. Из различных по внешнему виду колоний готовят мазки и 

окрашивают по Граму, Студенты учитывают результаты посевов молока на 

все среды и делают соответствующие заключения с записью в рабочих 

тетрадях.  

 Учет результатов: студенты записывают все результаты в рабочую тетрадь, 

делают заключение по результатам всех дней исследования молока. 

преподаватель проверяет правильность сделанного студентами заключения. 

Вопросы для текущего контроля: 1. Расскажите об источниках попадания в 

молоко микроорганизмов. 2. Какие микроорганизмы попадают в молоко из 

просвета сосков животных? 3. Какие способы сохранения свежевыдоенного 

молока вы знаете? 4. О чем свидетельствует редуктазная проба? 5. Как 

можно определить в молоке бактерии группы кишечной палочки? 

Использованная литература   

1. Жарикова, Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и 

гигиена: Учебник для студентов высших учебных заведений/ Г.Г. Жарикова.- 

М.: Изд..центр «Академия», 2005.- 304 с 2. Перетрухина, А.Т. 

Микробиология сырья и продуктов водного происхождения/ А.Т. 

Перетрухина, И. В. Перетрухина.- СПб.: ГИОРД, 2005.- 320 с. 3. Практикум 

по микробиологии/под ред.А.И. Нетрусова.- М.:Академия. 2005.-608 с. 4. 

Теппер, Е.З. Практикум по микробиологии: Учебное пособие для вузов/ Е.З. 

Теппер, В.К. Шильникова, Г.И. Переверзева. Под ред. В.К. Шильниковой – 5-

е изд. перер 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа №3 Серологический контроль молока- сырья, 

изучение морфологии бруцелл  

 

Цель занятия.   

 1.Ознакомление студентов с техникой определения микрофлоры в свежем 

молоке и наличия в нем антител к бруцеллам, исследование морфологии 

бруцелл.  

 Материальное обеспечение. Предметные стекла, набор реактивов для 

окраски по Граму, Козловскому, Стампу. бруцеллезный диагностикум. 

Бруцеллезный диагностикум для кольцевой реакции, положительная 

бруцеллезная сыворотка.  

 Методика проведения занятия:  

 1. Текущий контроль знаний студентов по контрольным вопросам 

предыдущего занятия.  

 2. Студентам даются краткие сведения о бруцеллезе, морфологии этих 

бактерий и серологических реакциях с молоком для выявления антител к 

бруцеллам.   

3. Студенты самостоятельно проводят исследование свежего молока 

бактериоскопическим, бактериологическим, серологическим методами.   

Конспект: Кроме сапрофитных и условно патогенных микроорганизмов в 

молоке от больной бруцеллезом коровы содержатся бруцеллы и антитела 

против данных видов бактерий. Бруцеллез - хроническая инфекционная 

болезнь, проявляющаяся абортами, задержанием последа, эндометритами и 

расстройством воспроизводительной функции животных. К заболеванию 

восприимчивы многие виды сельскохозяйственных животных и человек. 

Возбудитель бруцеллеза— бактерии рода Brucella: В. me/itensis (три биовара) 

— основной хозяин овцы и козы; В. abortus (девять биоваров) — основной 

хозяин крупный рогатый скот; В. suis (четыре биовара) — основной хозяин 

свиньи, а также северные олени и зайцы; В. ovis — основной хозяин овцы; В. 

neotomae — основной хозяин древесные крысы; В. canis — основной хозяин 

собаки. Лабораторная диагностика бруцеллеза основана на результатах 

бактериологических и серологических исследований. Микроскопия 

препаратов из исходного материала. Мазки из патологического материала 

окрашивают по Граму и одним из специальных методов (по Козловскому, 

Стампу, Шину-Шуляку). Бруцеллы — грамотрииательные короткие 

палочковидные или кокковидные бактерии; размером 0,5-.1,5 мкм, без 

жгутиков, спор не образуют, формируют микрокапсулу. В окрашенном 

препарате располагаются одиночно, реже парами, короткими цепочками. В 

молоке коровы, больной бруцеллезом, появляются антитела, которые можно 

определить с помощью кольцевой реакции. Метод применяют для 

ориентировочной проверки благополучных по бруцеллезу молочных стад и 

для контроля молока на рынке.   

Ход работы: Студенты получают предметные стекла, набор реактивов для 

окраски по Граму, Козловскому, Стампу. бруцеллезный диагностикум. 12 

Студентам рассказывается о методах специфической окраски бруцелл. 



Окраска по методу Козловского состоит в приготовлении препарата из 

бруцеллезного диагностикума, который окрашивают 2%-м водным 

раствором сафранина 2 мин, промывают водой, докрашивают 1%-м водным 

раствором малахитовой зелени 1 мин, промывают водой. Микроскопическая 

картина: бруцеллы красные остальные бактерии зеленые. Окраска по методу 

Стампа заключается в приготовлении фиксированного над пламенем мазка и 

его окрашивании фуксином Пфейффера 10 мин, промывке водой, обработкой 

0,5%-м водным раствором уксусной кислоты 30 с. Затем препарат 

промывают водой и докрашивают 1%-м водным раствором метиленового 

синего 20-30 с. Микроскопическая картина: бруцеллы красные, другие 

бактерии синие. 6. Студенты готовят 3 мазка из бруцеллезного 

диагностикума и окрашивают по Граму, методу Козлловского и Стампа. 

Приготовленные препарата просматривают под иммерсией. Зарисовывают 

бактерии в рабочей тетради.   

Проводится опрос студентов о морфологических, культуральных и 

биохимических свойствах бруцелл, методах их окраски. Студенты получают 

молоко от заведомо здоровой коровы, бруцеллезный диагностикум для 

кольцевой реакции, положительную бруцеллезную сыворотку. Студентам 

рассказывается о правилах постановки кольцевой реакции с молоком. В 

бактериологическую пробирку наливают 2 мл исследуемого молока, 

добавляют 0,1 мл антигена — клетки бруцелл, окрашенные гематоксилином. 

Пробирки встряхивают и помещают в водяную баню при 37-38 °С на 45-50 

мин, после чего учитывают результат, Положительный результат — верхняя 

часть столбика молока (сливки) синего цвета, остальное молоко белое или 

слегка синеватое. Отрицательный результат — слой сливок белый, молоко 

равномерно окрашено в синий цвет. Сомнительный результат — сливки 

слабо окрашены в синий цвет, молоко синего цвета. В качестве контроля 

используют положительную бруцеллезную сыворотку, которую вносят в 

молоко вместе с бруцеллезным диагностикумом. В контроле должна быть 

положительная реакция. Студенты ставят кольцевую реакцию с молоком. 

Учет результатов: студенты записывают все результаты в рабочую тетрадь, 

делают заключение по результатам всех дней исследования молока. 

преподаватель проверяет правильность сделанного студентами заключения.  

 Вопросы для текущего контроля: 1. Охарактеризуйте морфологические и 

биологические свойства бруцелл. 2. Какие виды бруцелл вы знаете? 3. Какие 

проводят серологические реакции на бруцеллез?   

Использованная литература   
1. Жарикова, Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и 

гигиена: Учебник для студентов высших учебных заведений/ Г.Г. Жарикова.- 

М.: Изд..центр «Академия», 2005.- 304 с 2. Перетрухина, А.Т. 

Микробиология сырья и продуктов водного происхождения/ А.Т. 

Перетрухина, И. В. Перетрухина.- СПб.: ГИОРД, 2005.- 320 с. 3. Практикум 

по микробиологии/под ред.А.И. Нетрусова.- М.:Академия. 2005.-608 с. 13 4. 

Теппер, Е.З. Практикум по микробиологии: Учебное пособие для вузов/ Е.З. 



Теппер, В.К. Шильникова, Г.И. Переверзева. Под ред. В.К. Шильниковой – 5-

е изд. перераб. и доп.- М.: Дрофа, 2004.- 256 с. 14  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа №4  Микробиологический контроль салата, 

приготовленного с соблюдением гигиенических норм и без них. 

 

Цель занятия.   

1.Ознакомление студентов с необходимостью соблюдения гигиенических 

норм при приготовлении продуктов, не подлежащих термической обработке.   

Материальное обеспечение: вареные овощи и картофель, растительное 

масло, разделочная доска, ножи, чашки Петри пустые стерильные и в 

качестве тарелок, чашки Петри с мясопептонным агаром и средой Эндо, 

стерильный физиологический раствор, ножницы, пинцеты, пипетки 

стерильные, перчатки резиновые, весы, шпатель, пробирки стерильные, 

шпатель Дригальского, этиловый спирт, предметные стекла, набор реактивов 

для окраски по Граму   

Методика проведения занятия:  
 1.Текущий контроль знаний студентов по контрольным вопросам 

предыдущего занятия.  

 2. Студентам рассказывается схема исследования салата, приготовленного с 

соблюдением гигиенических норм и без них.   

Конспект: В настоящее время накоплено большое количество фактов, 

свидетельствующих о принципиальной возможности сапротрофного 

существования патогенных микроорганизмов в объектах окружающей среды. 

Особый интерес в этом плане вызывают возбудители инфекционных 

болезней, которые длительно выживают в почве, воде, растительных 

субстратах и для которых утвердился термин сапрозоонозы. 

Listeriamonocytogenes – возбудитель листериоза довольно часто выделяют из 

растений. Можно представить целый ряд растений, которые являются 

факторами передачи возбудителей инфекций. Например, Yersinia 

pseudotuberculosis способны обитать на капусте белокочанной, попадая на 

растение с экскрементами мышевидных грызунов, прикрепляясь к 

поверхности листа за счёт лектинов. Человек, употребляя в пищу 

инфицированную капусту, подвергается риску заболевания. Такими же 

переносчиками Yersinia pseudotuberculosis могут быть в основном 

корнеплоды: редис, лук, морковь, свекла. Механизм передачи возбудителей 

один - через мышевидных грызунов. У корнеплодов патогенные 

микроорганизмы не закрепляются с помощью лектинов, заражение человека 

и животных происходит в результате нарушения санитарно- гигиенических 

норм, с зараженной почвой. Помимо корнеплодов, определенный интерес 

представляют и зеленые растения. Так к факторам передачи Listeria 

monocytogenes относят кукурузу (листья), салат. Чаще всего в литературе 

встречаются данные по выделению Listeria monocetogenes из листьев салата. 

Является ли салат просто звеном в цепи передачи инфекционного агента 

(мышевидные грызуны – салат – человек), либо способен оказывать влияние 

на биологические свойства возбудителя – эти вопросы не освещены в 

литературе. Известно, что растение может стимулировать рост 

микроорганизмов, контактирующих с ним, выступая в роли субстрата, а 



возможно и опосредованно, через метаболиты эпифитной микрофлоры, 

населяющей поверхность листовой.  

 Ход работы: 1 день исследования. Студенты получают вареные овощи и 

картофель, растительное масло, разделочная доска, ножи, чашки Петри 

пустые стерильные и в качестве тарелок, чашки Петри с мясопептонным 

агаром и средой Эндо, стерильный физиологический раствор, ножницы, 

пинцеты, пипетки стерильные, перчатки резиновые, весы, шпатель, пробирки 

стерильные, шпатель Дригальского, этиловый спирт. Студентам 

рассказывается о методах приготовления и исследования овощного салата. 

Овощи делят на 2 порции, одну из которых очищают и режут в перчатках, 

другую – без, складывают в чашки Петри. Через 30 минут начинают 

исследовать. Для этого часть салата из первой порции переносят 

фламбированным шпателем в стерильную чашку Петри, измельчают до 

гомогенного состояния фламбированными ножницами. С другой порцией 

поступают аналогичным способом. Взвешивают по 1 г из каждой порции 

измельченного салата, наливают 9 мл стерильного физиологического 

раствора, тщательно перемешивают встряхиванием в течение 5 минут, дают 

возможность осесть крупным частицам (получится разведение 1:10). После 

этого берут 1 мл раствора и добавляют 9 мл стерильного физиологического 

раствора (разведение 1:100). Так делают еще 3 раза. На поверхность 

питательных сред наносят по 2 капли из каждого разведения и тщательно 

растирают шпателем Дригальского. Посевы помещают в термостат при 37 

оС. Студенты готовят салат и осуществляют его посев и инкубирование. 

Студенты получают предметные стекла, набор реактивов для окраски по 

Граму. Студенты достают из термостата посевы, подсчитывают колонии. 

Описывают культуральные и морфологические признаки выросших 

микроорганизмов. Студенты описывают полученные результаты в рабочую 

тетрадь и делают заключение.  

 Учет результатов: преподаватель проверяет правильность сделанного 

студентами заключения. Вопросы для текущего контроля:  

 1.Какие микроорганизмы могут находиться на руках людей?   

2. Какую опасность эти микроорганизмы могут в себе таить?   

3. Возможно ли полностью избежать микробной контаминации при 

приготовлении блюд, не требующих последующей тепловой обработки?  

 4. Какие есть приемы, позволяющие уменьшить микробное загрязнение 

блюд, не требующих последующей тепловой обработки?   

Использованная литература 1. Жарикова, Г.Г. Микробиология 

продовольственных товаров. Санитария и гигиена: Учебник для студентов 

высших учебных заведений/ Г.Г. Жарикова.- М.: Изд..центр «Академия», 

2005.- 304 с 2. Костенко, Т.С. Практикум по ветеринарной микробиологии и 

иммунологии/ Т.С. Костенко, В.Б. Родионова, Д.И. Скородумов.- М.: Колос, 

2001.- 344 с.  

 

 



Лабораторная работа №5  Исследование санитарно-показательных 

микроорганизмов в воздушной среде 

Цель занятия.   

1.Ознакомление студентов с исследованием микрофлоры воздушной среды.  

  

 Материальное обеспечение: чашки Петри с мясопептонным агаром, 

предметные стекла, набор реактивов для окраски по Граму.   

Методика проведения занятия:   
1. Текущий контроль знаний студентов по контрольным вопросам 

предыдущего занятия.  

 2. Студентам рассказывается схема санитарно-микробиологического 

исследования воздуха.   

3. Студенты самостоятельно проводят исследование воздушной среды 

седиментационным методом Коха.   

Конспект: Для оценки санитарно-гигиенического состояния объектов 

окружающей среды проводят санитарно-бактериологические исследования, 

цель которых состоит в определении эпизоотологической и 

эпидемиологической безопасности. Показателем неблагополучия служит 

выявление патогенных микроорганизмов. Однако прямое их обнаружение 

связано с большими трудностями, и, прежде всего, с низкой концентрацией 

данных микробов, которые в основном не могут размножаться в воде, 

воздухе и почве. Поэтому в санитарно-микробиологической практике 

используют косвенные методы, направленные на определение микробной 

обсемененности объекта и обнаружение в нем так называемых санитарно-

показательных бактерий. О бактериальной обсемененности судят по м и к р о 

б н о м у ч и с л у — общему количеству микроорганизмов, содержащихся в 

единице объема или массы (1 мл воды, 1 г почвы, 1 м3 воздуха). Санитарно-

микробиологическое исследование воздуха. Mикрофлора воздуха зависит от 

микрофлоры почвы и воды. Воз дух — неблагоприятная среда для обитания 

микроорганизмов из-за отсутствия питательных веществ, действия 

солнечных лучей, высушивания. Наряду с сапрофитами в воздухе могут 

находиться и патогенные бактерии, споры плесневых грибов. Санитарную 

оценку воздуха осуществляют по двум показателям: 1) определение 

микробного числа воздуха; 2) определение количества санитарно-

показательных бактерий — гемолитических стрептококков и стафилококков. 

Количественные микробиологические методы исследования воздуха 

основаны на принципах осаждения (седиментации); аспирации или 

фильтрации. Прямое обнаружение патогенных микробов воздуха проводят 

только при специальных показаниях. Аспирационный метод более точный 

количественный способ определения микробного числа воздуха, так как 

посев микроорганизмов из воздуха производят с помощью приборов. При 

использовании аппарата Кротова, воздух с заданной скоростью засасывается 

через щель плексигласовой пластины и ударяется о поверхность питательной 

среды открытой чашки Петри, находящейся на вращающейся подставке, 

благодаря чему происходит равномерный посев бактерий из воздуха на 



поверхность МПА (при определении микробного числа) или кровяного МПА 

(при 18 выделении гемолитических стафилококков и стрептококков). После 

инкубации в термостате в течение двух суток подсчитывают количество 

выросших колоний и определяют микробное число воздуха. При 

исследовании воздуха могут быть использованы и другие приборы (Дьякова, 

Киктенко, ПАБ-1 — прибор аэрозольный бактериологический и ПОВ-1 — 

прибор для отбора воздуха). В практику входят ускоренные методы 

индикации микрофлоры воздуха с помощью мембранных фильтров, 

каскадных импакторов, фильтров Петрякова и др. Ход работы: Студенты 

получают чашки Петри и пробирки с мясопептонным агаром. Студентам 

рассказывается методика забора проб воздуха. При проведении 

ориентировочных исследований микробной контаминации воздуха, его 

исследуют седиментационным методом осаждения Коха. Чашки Петри МПА 

оставляют открытыми на 5-10 минут. Для определения санитарно-

показательных бактерий берут чашки Петри с кровяным МПА и время 

экспозиции увеличивают до 40 мин. Чашки выдерживают при 37 °С и 

комнатной температуре 24 ч и после чего подсчитывают количество 

выросших колоний. М и к р о б н о е ч и с л о в о з д у х а (общее количество 

бактерий в 1 м3 ) определяют по формуле Омелянского Х = а∙100∙5/(b 

∙10∙Т)∙1000, где Х — количество микробов в 1 м3 (1000 л) воздуха, а – 

количество выросших колоний на чашках; 100 см2 – площадь чашки, 

использованной Омелянским; 5- время, мин (по формуле Омелянского, 

чашка Петри должна быть открыта в течение 5 мин); b- площадь 

используемой для исследования чашки Петри, см2 , 10-объем воздуха в 

литрах; Т – время, в течение которого была открыта чашка Петри, мин; 1000-

количество литров в 1м3 . (Правило Омелянского предусматривает, что на 

поверхности агара в чашке Петри площадью 100 см2 за 5 мин из воздуха 

оседает такое количество микробов, которое на находится в его 10л.) 3. 

Студенты приступают к исследованию воздуха седиментационным методом 

Коха в различных помещениях университета. Студенты вынимают из 

термостата посевы и у выросших микроорганизмов изучают культуральные, 

морфологические свойства при окраске по Граму. Производят подсчет 

колониеобразующих единиц, делают выводы.   

Учет результатов: студенты записывают результаты, полученные в ходе 

исследования воздуха в рабочую тетрадь, зарисовывают увиденные 

микроорганизмы и делают выводы.   

Вопросы для текущего контроля:  
 1. Какие микроорганизмы относятся к санитарно-показательным?   

2. Почему проводят оценку санитарного состояния окружающей среды?  

 3.Как следует проводить оценку воздушной среды?   

4. Какие микроорганизмы присутствуют в воздухе?   

5. Каков источник их возникновения?   

6. Какое значение для пищевой промышленности имеют микроорганизмы 

воздушной среды? 

 



Лабораторная работа №6  Микрофлора свежего и сомнительной 

свежести мяса 

Цель занятия. 

1. Ознакомление студентов с техникой определения доброкачественности 

мяса, микробиологическим изучением степени его свежести. 

2. Посев мяса на среды для выявления микроорганизмов порчи. Изучение 

выросшей культуры. Материальное обеспечение. мясо различной степени 

свежести. Ножницы, пинцет, нож, этиловый спирт 80°С. Пробирки с 

расплавленным и предварительно охлажденным до 50 оС МПА. Чашки 

Петри с МПА. Предметные стекла, фуксин Пфейфера, световой микроскоп. 

Пробирка со стерильной дистиллированной водой, стерильные пипетки, 

стерильные чашки Петри, водяная баня, шпатель Дригальского, предметные 

стекла, набор реактивов для окраски по Граму   

Методика проведения занятия:   
1. Организационная часть, знакомство с тематикой лабораторных занятий по 

дисциплине.  

 2. Проведение входного контроля с ответами на вопросы по пройденному 

материалу по общей микробиологии, цитологии, гистологии.   

3. Знакомство студентов с правилами сбора образцов мяса и его 

исследования на наличие аэробной и анаэробной микрофлоры порчи.  

 Конспект: Мясо и мясопродукты различных видов сельскохозяйственных  

животных (крупный и мелкий рогатый скот, свиньи, лошади, буйволы, 

олени), мелких домашних животных (кролики, нутрии) и диких 

промысловых (лоси, медведи, кабаны) используют в пищу как источник 

биологически полноценных белков, жиров, необходимых для организма 

человека, витаминов, макро- и микроэлементов. Вместе с тем мясо, именно 

из-за наличия в нем богатого набора питательных веществ, является очень 

хорошей средой для микроорганизмов различных видов, вызывающих его 

порчу. Кроме того оно может быть получено от животных, больных 

различными инфекционными болезнями, опасными для человека. К наиболее 

распространенным видам микробной порчи мяса относятся: гниение, 

ослизнение, плесневение, кислое брожение, пигментация и свечение. 

Доброкачественное мясо имеет сухую корочку бледно-розового или бледно- 

красного цвета. На разрезе оно плотное, эластичное, ямка после 

надавливания быстро исчезает. Несвежее мясо покрыто плотной темно-

красной или ослизненной корочкой. Консистенция его мягкая, несколько 

дряблая, образующаяся при надавливании пальцем ямка не заполняется. 

Запах неприятный, гнилостный. Такое мясо используют только по указанию 

ветеринарно-санитарного надзора. Если поверхность испорченного мяса 

ослизненная, липкая, на разрезе оно зеленого цвета, консистенция мяса 

дряблая, мажущаяся, жир слизистый, с прогорклым запахом, то его бракуют, 

это непригодное в пищу мясо. Для определения свежести мяса делают мазки 

отпечатки и окрашивают их, кроме того проводят посев мяса на различные 

питательные среды для выявления микроорганизмов порчи. Препарат-

отпечаток свежего мяса окрашивается обычно плохо. Если он получен из 



поверхностного слоя мяса, то в поле зрения встречаются единичные палочки 

и кокки. В препаратах из глубоких слоев микроорганизмы или отсутствуют, 

или встречаются не во всех полях зрения. Препарат-отпечаток мяса 

сомнительной свежести окрашивается удовлетворительно. При просмотре в 

каждом поле зрения обнаруживается по нескольку десятков 

микроорганизмов. Особенно много их в препарате из поверхностного слоя 

мяса. Препарат-отпечаток мяса, непригодного в пищу, окрашивается хорошо. 

При просмотре препаратов как из поверхностных, так и из глубинных слоев 

мяса в поле зрения можно насчитать в среднем более 30 микроорганизмов. 

При разложении мяса кокки в отпечатках почти отсутствуют, и все поле 

зрения усеяно палочковидными микроорганизмами. Среди гнилостных 

микроорганизмов преобладают микрококки, кишечная палочка, 

флуоресцирующие бактерии, споровые формы. Из аэробных бактерий 

наиболее активно ведут гнилостный процесс Bacillus subtilis, В. mycoides, из 

факультативно-анаэробных — Proteus vulgaris, из анаэробных — С. putrificus, 

С. sporogenes.  

 Ход работы: Студентам выдается для анализа 2 сорта мяса: свежее и 

несвежее. На предметных стеклах делают по два мазка-отпечатка: один — с 

поверхностного, другой — из глубинного слоя каждого сорта. Для 

приготовления препарата-отпечатка из поверхностного слоя мяса свежего и 

несвежего стерильными ножницами вырезают кусочек (0,5— 1 г) и 

прикладывают его срезанной стороной к поверхности обезжиренного, 

фламбированного предметного стекла. Чтобы приготовить препараты-

отпечатки из глубоких слоев, поверхность мяса прижигают нагретым 

шпателем, стерильным ножом делают надрез и берут из глубины небольшой 

кусочек (0,5— 1 г), который прикладывают к стеклу. Препараты 

подсушивают на воздухе, фиксируют смесью спирта с эфиром, окрашивают 

фуксином и микроскопируют, подсчитывая количество микроорганизмов в 

каждом поле зрения и отмечая их форму. 2. Студенты самостоятельно 

производят посев мяса для выявления анаэробов и МАФАнМ. Чтобы 

обнаружить анаэробы, поверхность мяса двух сортов (свежее и несвежее) 

прижигают нагретым шпателем, стерильным ножом делают надрез и берут из 

глубины по небольшому кусочку. Соблюдая правила асептики, опускают их 

в пробирки с расплавленным и предварительно охлажденным до 50 °С МПА. 

Вращая пробирки между ладонями, следят, чтобы кусочки мяса осели на дно 

пробирок. Для выявления МАФАнМ один кусочек свежего мяса опускают в 

пробирку со стерильной водой и в течение 5 мин вращают ее между 

ладонями, затем стерильной пипеткой берут из нее суспензию и наносят 

каплю на поверхность МПА в 1-й чашке Петри. Шпателем Дригальского 

вблизи горелки втирают каплю досуха, а затем этим же шпателем проводят 

посев на поверхности среды во 2-й и 3-й чашек Петри с МПА. Опытные 

чашки с посевами и пробирки с МПА, содержащие свежее и несвежее мясо, 

помещают в термостат при 40 оС. После инкубирования посевов в 

термостате в течение нескольких дней пробирки просматривают визуально. 

26 Если мясо несвежее, то в пробирке с МПА при глубинном посеве 



развиваются газообразующие анаэробные формы, а в среде обнаруживаются 

разрывы агара в результате выделения микроорганизмами газа. На 

поверхности МПА МАФАнМ образуют колонии. Студенты достают из 

термостата чашки и пробирки с выращенной культурой, описывают характер 

роста на питательных средах, подсчитывают количество колониеобразующих 

единиц на чашках. Делают заключение об идентичности или различиях 

выросшей культуры. Из различных по внешнему виду колоний готовят мазки 

и окрашивают по Граму, микроскопируют и зарисовывают. На основании 

комплекса морфологических и культуральных признаков делают 

предположение о роде или виде микроорганизмов. Студенты записывают 

полученные результаты в рабочую тетрадь.   

Учет результатов: преподаватель проверяет правильность приготовления 

мазков отпечатков и их окраски, качество посева материала и правильность 

сделанного студентами заключения.  

 Вопросы для текущего контроля: 1. Мясо каких видов животных 

используется на предприятиях общественного питания? 2. Какую опасность 

для здоровья людей представляет мясо больных животных? 3. Почему нельзя 

употреблять несвежее мясо? 4. Какие микроорганизмы порчи мяса вы знаете?  

 Использованная литература 1. Жарикова, Г.Г. Микробиология 

продовольственных товаров. Санитария и гигиена: Учебник для студентов 

высших учебных заведений/ Г.Г. Жарикова.- М.: Изд..центр «Академия», 

2005.- 304 с 2. Костенко, Т.С. Практикум по ветеринарной микробиологии и 

иммунологии/ Т.С. Костенко, В.Б. Родионова, Д.И. Скородумов.- М.: Колос, 

2001.- 344 с. 3. Перетрухина, А.Т. Микробиология сырья и продуктов 

водного происхождения/ А.Т. Перетрухина, И. В. Перетрухина.- СПб.: 

ГИОРД, 2005.- 320 с. 4. Практикум по микробиологии/под ред.А.И. 

Нетрусова.- М.:Академия. 2005.-608 с. 5. Теппер, Е.З. Практикум по 

микробиологии: Учебное пособие для вузов/ Е.З. Теппер, В.К. Шильникова, 

Г.И. Переверзева. Под ред. В.К. Шильниковой – 5-е изд. перераб. 

 


