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ПРОБЛЕМА АНТИБИОТИКОРЕЗИСТЕНТНОСТИ МИКРОБИОТЫ 

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 

Санитарно-показательная микробиота, как и условно-патогенная, является по-

стоянным обитателем организма животных и постоянно сопутствует патогенам, 

вызывающих заболевания пищевого происхождения у человека. Все эти микроор-

ганизмы представляют эпидемиологическую опасность, а стремительное развитие 

резистентности к антибиотикам еще больше осложняет проблему борьбы с пред-

ставителями патогенной микробиоты [1].  

Целью работы явилось изучение микробиоты пищевых предприятий из среды 

технологического окружения и пищевых продуктов с дальнейшей оценкой устой-

чивости к антимикробным препаратам выделенных штаммов патогенных и услов-

но-патогенных микроорганизмов.  

Материалы и методы. Взятие смывов проведено из среды технологического 

окружения, рук персонала, а также вырабатываемых пищевых продуктов на пред-

приятиях мясоперерабатывающей и рыбоперерабатывающей промышленности. 

Определение устойчивости выделенных микроорганизмов к антибиотикам прово-

дилось двумя методами: диско-диффузионным на среде Мюллер–Хинтон агар и с 

использованием автоматического микробиологического анализатора VITEK 

(Biomerieux) [2].  

Результаты и обсуждение. Анализ смывов из среды технологического окру-

жения и выпускаемых пищевых продуктов на перерабатывающих предприятиях, 

позволил определить пейзаж и частоту встречаемости различных видов бактерий 

резидентной микробиоты. Идентификация выделенных штаммов из среды техноло-

гического окружения позволила отнести к значимым видам и родам 32 штамма 

микроорганизмов. Из них было выделено 4 (12,5 %) патогенных микроорганизма, 

20 (62,5 %) санитарно-показательных микроорганизмов, 8 (25 %) составили услов-

но-патогенные микроорганизмы. Для мясоперерабатывающих предприятий наибо-

лее типичными оказались следующие представители условно-патогенной микро-

биоты: Proteus mirabilis, Klebsiella pneumoniae, E. coli. В нескольких случаях были 

выделены патогенные микроорганизмы: Listeria monocytogenes, Salmonella spp. На 
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предприятиях по переработке рыбы преобладали следующие представители мик-

робиоты: Citrobacter spp., Enterococcus spp., Enterobacter cloacae, Staphylococcus 

spp., Aeromonas spp. и Pantoea spp., Serratia fonticola и Hafnia alvei. 

Был проведен анализ антибиотикограмм штаммов Proteus mirabilis и Cirtobac-

ter spp. В таблице представлена чувствительность-устойчивость штаммов Proteus 

mirabilis. 

При анализе антибиотикограмм пяти культур Citrobacter spp., обнаруженных 

в среде технологического окружения и рыбопродуктах рыбной промышленности, 

установлена устойчивость культур к антибиотикам цефалоспоринового ряда (рису-

нок). 

Спектр антимикробных препаратов, к которым микроорганизмы, выделенные 

в условиях мясных производств, проявляли устойчивость, был шире и включал ан-

тибиотики пенициллинового ряда, цефалоспорины, карбапенемы, аминогликозиды 

и фторхинолоны, в отличии от микробиоты технологического окружения рыбных 

производств резистентных только к цефалоспоринам. 

 

Чувствительность/резистентность к антимикробным препаратам штаммов Proteus mirabilis 
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Примечание: S — культура чувствительна; I — культура умеренно-устойчива; R — культура 

устойчива. 

 

Рис. Минимальная ингибирующая концентрация культур Citrobacter spp. (в мкг/мл) 
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Выводы. Для мясоперерабатывающих предприятий наиболее типичными ока-

зались следующие представители патогенной и условно-патогенной микробиоты: 

Proteus mirabilis, Listeria spp., Klebsiella pneumoniae, E. coli и Salmonella spp. На 

предприятиях по переработке рыбы преобладали: Citrobacter spp., Enterococcus 

spp., Enterobacter cloacae, Staphylococcus spp., Aeromonas spp. и Pantoea spp., Serra-

tia fonticola и Hafnia alvei. 

Установлено, что наиболее устойчивыми являлись штаммы Proteus mirabilis. 

Широкий спектр антибиотиков, к которым они резистентны, можно объяснить, не 

только применением антибиотиков в процессе выращивания животных, и присут-

ствующих остаточных концентраций антибиотиков в организме животного, но и 

вероятной контаминацией производств и продуктов устойчивыми микроорганиз-

мами от работников и из внешней среды.  

Эти факты ставят новую задачу — более пристального внимания к остаточной 

микробиоте среды и продуктов даже в тех случаях, когда она не представляет пря-

мой угрозы для человека, но является источником последующего формирования 

антибиотикорезистентности собственной микрофлоры человека [3].  
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