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від інших ентеробактерій родів Escherichia, 
Edwardsiella, Citrobacter, Salmonella, Enterobacter, 
Hafniа, використовували тести на газоутворення 
за ферментації глюкози. Були відібрані ті ізоляти, у 
яких газоутворення в перші 24 години за темпера-
тури 37 °С не виявлялось.  

На другому етапі для відбору ізолятів вико-
ристовували стабільну біохімічну ознаку для 
Y.enterocolitica - наявність уреази. 

Із добових культур бактерій, які виросли на ско-
шеному МПА, готували мазки, фарбували їх за Гра-
мом та мікроскопіювали. 

Рухливість культур вивчали за температури 
22±3 °С та 37±1 °С на напіврідкому МПА (0,3%). По-
сів здійснювали уколом у стовпчик напіврідкого се-
редовища. Рухливими вважали штами, ріст яких був 
дифузним, нерухливими –  якщо ріст спостерігався 
лише  по проколу голки. Усі культури Y. enterocolitica 
були рухливими за температури 22±3 °С, не рухливи-
ми  при  37±1 °С.

Для вивчення ферментативних властивостей ви-
користовували добові культури, які вирощували на 
МПА за температури 280С та пересівали у наступні 
середовища:
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Таблиця 1
Біохімічні властивості штамівY.enterocolitica, виділених із харчових продуктів.
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Оксидаза - - - -

Рухливість за 22 0С + + + +

Глюкоза + + + +

Лактоза - - - +

ЦитратСімонса - - - -

Сечовина (уреаза) + + + +

Сахароза + ± + ±

Саліцин - + - -

Трегалоза + + + -

Сорбіт + + ± +

Рамноза - - - -

Гліцерин + ± + ±

Мальтоза + + + -

Маніт + + + +

Фенілаланін - - - -

Каталаза 

РеакціяФогеса-Проскауера за 22-240С + + + +

Індол + - - +

Ксилоза + + + -

Гідролізескуліну ± - - -

Примітка: + - позитивна реакція; ±  -  слабковиражена позитивна реакція; - негативна реакція

- з вуглеводами (глюкоза, лактоза, сахароза, ма-
ніт, мальтоза, сорбіт, рамноза 

та ін.);
із сечовиною по Крістенсену (за розщеплення 

сечовини середовище зафарбовувалось в синій 
колір, за відсутності розщеплення сечовини воно 
зафарбовувалось в жовтий колір).

Здатність штаму продукувати ацетилметилкар-
бінол визначали за реакцією Фогес-Проскауера за 

28 0С і 37±1 0С.Культуру зі скошеного агару петлею 
вносили у пробірку з 5 см3 середовища Кларка, по-
сіви інкубували за 37±1 °С та 28 °С упродовж 48 го-
дин. Потім 1 см3 мікробної суспензії переносили в 
іншу пробірку та додавали 0,6 см3 етанолнафтоль-
ного реактиву і 0,2 см3 розчину КОН. Результат вра-
ховували через 15 хвилин. За позитивного резуль-
тату середовище Кларка набувало червоного або 
рожевого кольору. 
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Для визначення здатності штаму дезамінувати 
фенілаланін використовували комерційне серед-
овище з фенілаланіном. До добової культури на се-
редовищі з фенілаланіном додавали 10-12 крапель 
10 % розчину заліза хлорного (FеСl

3
х6Н

2
О). Якщо 

протягом 2-3 хв колір середовища не змінювався, 
результат вважали  негативним.

З метою визначення наявності Н
2
S використову-

вали середовище з сульфатом заліза. Середовище 
засівали добовою агаровою культурою спочатку 
на скошену поверхню середовища, а потім уколом 
у стовпчик. За позитивної реакції відбувається по-
чорніння середовища.

Наявність індолу визначали шляхом додавання до 
48-годинної культури ізоляту (вирощеної у бульйоні 
Хоттінгера) 0,5 см3 реактиву Ковача. Вміст пробірки 
перемішували і через 1-2 хв враховували результат. 
У випадку утворення індолу верхній шар рідини на-
бував червоно-малинового кольору, за негативної 
реакції – жовтого.

У процесі ідентифікації ізолятів використову-
вали визначник «Bergey’s Manual of Systematic 
Bacteriology» [9].

В результаті бактеріологічного аналізу 82 проб 
м’яса свинини та яловичини, 16 проб свинячо-яло-
вичого фаршу та 25 проб молока ізольовано 4 шта-
ми Y.enterocolitica,а саме 2 штами (М1 та М5) з мо-
лока, по 1 штаму з м’яса (МС7) та фаршу(МФ2).

Виділені штами за морфологією і тинкторіаль-
ними мали типові для Y. enterocolitica ознаки, були 
рухливими за температури 22±30С та нерухливими 
за температури 37±10С, проте дещо відрізнялись за 
біохімічними властивостями (табл.1).

З результатів таблиці видно, що три штами 
Y.enterocolitica являлись лактозонегативними за 
виключенням штаму МС7, який виявив до цього 
цукру незначну ферментативну активність. До речі, 
останнє зафіксоване і у працях інших дослідників 
[4]. Всі чотири штами розщеплювали сечовину, 
ферментували вуглеводи з утворенням кислоти 
без газоутворення (глюкозу, сахарозу, маніт, сор-
біт, мальтозу), не ферментували лактозу, рамнозу, 
не володіли фенілаланіндезаміназною активністю, 
не утилізували цитрат, не утворювали сірководень, 
обумовлювали позитивну реакцію Фогеса-Проска-
уера за температури 28 °С та негативну за 37±1 °С. 
Штами М1 та МС7 утворювали індол.

Висновки.
1.В результаті бактеріологічного дослідження 

свинини та яловичини, свинячо-яловичого фаршу 
і проб молока виявлено їх контамінацію збудником 
кишкового ієрсиніозу. Контамінованість Y. entero­
colitica проб м’яса становила 1,2 %, свинячо-ялови-
чого фаршу - 6,25%, молока – 8%.

2. Харчова продукція тваринного походження, що 
реалізується у торгівельній мережі м. Києва, може 
являтись фактором передачі збудника кишкового 
ієрсиніозу, що вимагає подальших досліджень у 

плані поліпшення методології діагностики та про-
філактики. 

3.На нинішньому етапі організації лабораторних 
досліджень важливо розробити новий стандарт з 
виявлення Yersinia enterocolitica, гармонізований 
із міжнародними стандартами, доступний для ви-
користання в умовах діагностичних лабораторій 
України. 
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