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Вступ. Міжнародною номенклатурною комісією в 1934 на честь Daniel E.

Salmon коло мікроорганізмів, що викликали харчові отруєння було присвоєно
назву сальмонели. До теперішнього часу класифікація цих мікроорганізмів
була громіздкою, дещо заплутаною.

Мета. Адаптувати сучасну класифікацію мікроорганізмів роду Salmonella

до рівня обгрунтованих в звичайних клінічних лабораторіях.
Результати. Дана уточнююча характеристика мікроорганізмів роду Sal-

monella. Практична епідеміологічна значимість окремих груп мікроорганізмів.
Недоліки сучасної класифікації сальмонел.

Висновки: Для звичайної клінічної практики економічно обгрунтованим
є тільки назва виду, наприклад: скорочено S.enterica ssp. і визначення анти-
біотикограми.

Ключові слова: мікроорганізми роду Salmonella.

ВСТУП
Даніель Елмер Сальмон – ветеринарний лікар, який присвятив свою

кар’єру вивченню хвороб тварин для департаменту сільського господарства
США і мікроорганізми, що викликали харчові отруєння, пов`язані із вживанням
м`яса тварин, хворих на септико-піємічні хвороби, були названі в 1934 році
Міжнародною номенклатурною комісією сальмонелами. До 1970 року штами
сальмонел з невеликими розбіжностями отримували різні назви, що прак-
тично утруднювало їх диференціацію. Вважалось, що ці назви притаманні
окремим біологічним видам або відображають антигенні та біохімічні варіанти
з невизначеними еволюційними взаємовідносинами.

В 1966 році Кауфман (F.Kauffman) поділив рід Salmonella на 4 підроди на
основі їх ферментативних властивостей і спроможністю рости в присутності
ціаністого калію (KCN). В 1970 році Лін’єр із співавторами запропонував під-
роди сальмонел за Кауфманом розглядати як окремі види і I-й підрід називати
Salmonella kauffmani, II-й–S.salamae, III-й – S.arizonae, IV-й – S.houtenae. В
1984 році був доданий V-й підрід – Salmonella bongori. Природним резервуа-
ром сальмонел підвиду I є людина, теплокровні тварини, для решти мікро-

548
Зб. наук. праць співробіт. НМАПО

імені П.Л.Шупика 23 (2)/2014



організмів підвидів (II, IIIa, IIIb, IV, VI) роду Salmonella і підвиду V – Salmonella

bongori – природним резервуаром є холоднокровні тварини і навколишнє
середовище (довкілля)[1].

Мета роботи – адаптувати сучасну класифікацію мікроорганізмів роду
Salmonella до рівня обгрунтованих в звичайних клінічних лабораторіях.

РЕЗУЛЬТАТИ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ
Всі види сальмонел є спорідненими і мають загальну назву Salmonella

choleraesuis. За для уникнення плутанини в назвах, було вирішено залишити
родову назву Salmonella, а всі види збудників черевного тифу (S.typhi), пара-
тифу А (S.paratyphi A), паратифу В (S.schottmuelleri), паратифу С (S.paratyphi

C/син. S.hirschfeldii) та харчових токсикоінфекцій об’єднати в один вид S.en-

terica з 6 підвидами (subsp.) і назву серотипу/серовару писати з великої
літери, наприклад: S.enterica subsp. Enteritidis, що підтримується не всіма
мікробіологами.

3а основними антигенами (О-, Н- і Vi-), що положено в основу діагностич-
ної антигенної схеми Кауфмана−Уайта у відповідності до структури О-анти-
генів, підвиди сальмонел об`єднують більше 2500 серотипів. Належність
сальмонел до відповідного серотипу визначається на основі їх серологічного
аналізу за допомогою монорецепторних сироваток із врахуванням даних про
їх ферментативну активність.

I    – S.enterica subsp. enterica 32 серогрупи 1478 (59,1%) сероварів
II   – S.enterica subsp. salamae 40 серогруп 498 (19,9%) сероварів
IIIa– S.enterica subsp. arizonae 21 серогрупи 94 (3,8%) сероварів
IIIb– S.enterica subsp. diarizonae 27 серогруп 327 (13,1%) се-

роварів
IV – S.enterica subsp. houtenae 20 серогруп 71 (2,8%) серо-

варів
VI – S.enterica subsp. indica 7 серогруп 12 (0,5%) сероварів
V  – S.bongori subsp. bongori 8 серогруп 21 (0,8%) сероварів
Світовий досвід вказує, що число серологічних варіантів сальмонел по-

стійно зростає, хоча значення в патології людини мають не більше 200 серо-
варів, з них не більше 50 набули широке розповсюдження і грають істотну
епідеміологічну роль. Переважна більшість сальмонел, ізольованих від людей
за кордоном, відносяться до чотирьох серологічних груп – В, С, D, E (98-99%).

Від людей, захворілих сальмонельозом в Україні найбільш часто виділяються S.en-

teritidis, S.typhimurium, S.anatum, S.virchow, S.infantis, S.bovis-morbificans, S.haifa та інші.
Таким чином, в звичайній клінічній практиці немає необхідності визначати

серовар. Необхідним для ідентифікації є тільки назва виду і визначення ан-
тибіотикограми, наприклад: скорочено S.enterica ssp., а зазначення підвиду і
серовару сальмонел Salmonella enterica subsp. enterica Salmonella enteritidis

є прерогативою особливих або наукових досліджень. Економічно, проводити
такі дослідження в звичайних лабораторіях (нижче республіканського рівня)
не обґрунтоване.
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Стійкість або виживання сальмонел в різних умовах
1. дезинфікуючі засоби (5% фенол, 3% лізол, 3% хлорамін) вбивають − 2−3 хв.
2. пряме сонячне опромінення  −діє згубно 
3. при нагріванні до 70 °С −гинуть за 5−10 хв., 
4. при нагріванні до 56 °С  −гинуть за 45−60 хв.
5. в умовах холодильнику  −до 2 днів
6. на овочах і фруктах −5−10 днів
7. у молоці в кімнатних умовах −до 10 днів
8. на яєчній шкаралупі −17−24 днів
9. у морській воді –15−27 днів
10. на заморожених овочах та фруктах–14−75 днів
11. у питній воді та воді відкритих водоймищ −11−120 днів
12. у вершковому маслі −52−128 днів
13. у м'ясі і ковбасних виробах  −60−130 днів
14. у ґрунті – від 1 до 9 міс.
15. у яєчному порошку −від 3 до 9 міс.
16. у яйцях, сирах − до 1 року
17. у замороженому м'ясі −від 6 до 13 міс
18. у кімнатному пилу  –від 2,7 до 18 міс.
19. у товщі шматка м'яса при кіп'ятинні  −тривалий час
20. великі концентрації повареної солі та цукру −обмежують
21. соління та копчення  −незначний вплив
22. витримують рН в діапазоні−4,1 – 9,0 оптимум 6,5-7,5
Більшість сальмонел добре росте на звичайних поживних середовищах

з утворенням невеликих, 2–4 мм діаметром, ніжних, прозорих, блакитнуватих
колоній. Інколи вони можуть утворювати дрібні (карликові), злегка випуклі,
вологі, гладкі колонії. На середовищі Плоскірева колонії сальмонел безколь-
орові; на середовищі Ендо – прозорі з рожевим відтінком; на середовищі ЄМС
– ніжнофіолетові; на середовищі Вільсон-Блера – чорні з металевим блиском
(під колонією середовище чорного кольору), а сальмонели, які не утворюють
сірководню (H2S↑), ростуть у вигляді колоній зеленого кольору.

Біохімічні властивості сальмонел різноманітні і можуть відрізнятись у
межах одного і того ж серотипу. Сальмонели біохімічно активні мікроорга-
нізми. Ферментативні властивості різноманітні, не тільки у окремих представ-
ників окремих підродів, але можуть відрізнятися в межах одного і того ж
серовару. Сальмонели оксидазонегативні, каталазопозитивні, не розщеплю-
ють сечовину, зазвичай утворюють сірководень (S.paratyphi A, та деякі інші
серовари, рідко) і не утворюють індол, хоча іноді зустрічаються окремі серо-
вари або їх різновиди, які утворюють індол. Не ферментують лактозу, саліцин,
утилізують цитрат на середовищі Сімонса (S.typhi не утилізують) і варіабельні
на ацетатному агарі. 

Для сальмонел характерні ферменти лізин–, орнітиндекарбоксилаза і
аргініндегідролаза, хоча відомі штами S.typhimurium, S.enteritidis v. ratin та
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деяких інших сероварів, які мають знижений вміст ферменту лізиндекарбок-
силази або зовсім його не мають. Всі сальмонели дають позитивну реакцію з
метиловим червоним (MR) і негативну реакцію Фогеса-Проскауера (VP),
редукують нітрати, ферментують маніт, швидко ферментують сорбіт. Зазви-
чай ферментують глюкозу з утворенням кислоти та газу, але серед таких
сероварів як S.typhimurium, S.derby, S.thompson, S.enteritidis, S. paratyphi B,

зустрічаються "безгазові" варіанти. Постійно не утворюють газ S.typhi і S.gal-

linarum. Не ферментують сахарозу і адоніт, хоча відомі випадки виділення
штамів окремих сероварів, що ферментують сахарозу (S.newport, S.meleagridis, S.sten-

leyville та ін.). Майже всі сальмонели, як правило, не розріджують желатину.
Сальмонели розщеплюють глюкозу, арабінозу, мальтозу, маніт, рамнозу,

сорбіт, трегалозу; по відношенню до адоніту, саліцину, сахарози, глутамінової
кислоти реакції негативні; по відношенню до гліцерину, дульциту, інозиту, кси-
лози, лактози, ацетату, малонату, мукату, D-,( І)–,(L)–тартрату, варіабельні. 

Таблиця 1
Диференціальна характеристика мікроорганізмів роду Salmonella

Примітка: (*) - S.Typhimurium d, S.Dublin; «+» - 90% або більше позитив-
них реакцій;d - різні серовари різні реакції.
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Таблиця 2
Біохімічні тести для диференціації сальмонел

Примітка: К − утворення кислоти; КГ − утворення кислоти і газа; * − тест.
ВИСНОВКИ
Світовий досвід вказує, що число серологічних варіантів сальмонел по-

стійно зростає та лише невелика кількість їх (50) грають істотну епідеміоло-
гічну роль, тому в звичайній клінічній практиці немає необхідності визначати
серовар сальмонел – Salmonella enterica subsp. enterica Salmonella enteritidis.
Для звичайної клінічної практиці економічно обґрунтованим є тільки назва
виду, наприклад: скорочено S.enterica ssp. і визначення антибіотикограми, а
зазначення підвиду і серовару сальмонел є прерогативою особливих (не
нижче республіканського рівня) або наукових досліджень. 
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образования имени П.Л.Шупика
Вступление. Международной номенклатурной комиссией в 1934 в честь

Daniel E. Salmon круг микроорганизмов, которые вызывали пищевые отрав-
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ления были названы сальмонеллами. До настоящего времени классифика-
ция этих микроорганизмов была громоздкой, несколько запутанной.

Цель. Адаптировать современную классификацию микроорганизмов
рода Salmonella до уровня обоснованных для обычных клинических лабораторий.

Результаты. Дана уточненная характеристика микроорганизмов рода
Salmonella. Практическое эпидемиологическое значение отдельных групп
микроорганизмов. Недостатки современной классификации сальмонелл.

Выводы: Для обычной клинической практики экономично обоснованным
является только название вида, например: сокращенно S.enterica ssp. и опре-
деление антибиотикограммы.

Ключевые слова: микроорганизмы рода Salmonella.

V. N. Blagodatnyi 
Taxonomic varieties of Salmonella genus 
Shupyk National Medical Academy of Postgraduate Education
Introduction. In 1934 the microorganisms which caused food poisoning have

been called Salmonellas by the International Nomenclature Commission on the
honour of Daniel E. Salmon. Till now the classification of these microorganisms
has been bulky and confused.

Aim. To adapt modern classification of microorganisms of Salmonella genus
up to a level proved for usual clinical laboratories.

Results. The specified characteristic of microorganisms of Salmonella genus
was given. There was determined practical epidemiological value of separate groups of mi-
croorganisms. The lacks of modern classification of Salmonellas were identified.

Conclusions. The short name of the species (e.g. S.enterica ssp.) and defi-
nition of antibiogram are economically reasonable for usual clinical practice. 

Key words: microorganisms of Salmonella genus. 
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ВИВЧЕННЯ РОЛІ МОЛОКА ЯК ФАКТОРУ ПЕРЕДАЧІ
КАМПІЛОБАКТЕРІОЗНОЇ ІНФЕКЦІЇ
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освіти імені П.Л.Шупика

Вступ. На сучасному етапі залишаються не визначеними всі фактори
розповсюдження кампілобактеріозу, що знижує ефективність протиепідеміч-
них заходів в осередках цієї інфекції.

Мета. Визначити роль фактору молока у передачі кампілобактеріозної інфекції,а
також тривалість  життєздатності кампілобактерій у цьому харчовому продукту.
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