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Цель исследований – проведение комплекс-

ной микробиологической оценки производст-
венных сточных вод различных участков пти-
цеперерабатывающего цеха одной из про-
мышленных птицефабрик Западно-Сибирского 
региона с учетом выявления в них таксономи-
ческого разнообразия микроорганизмов. Объ-
ектом исследования служили производствен-
ные стоки с трех основных технологических 
участков: убоя птицы, разделки туш и субпро-
дуктов, а также мойки тары и оборудования. 
Пробы для микробиологического анализа от-
бирали в стерильные емкости. Оценку проб 
сточных вод проводили с учетом методиче-
ских указаний по организации госсанэпиднад-
зора за обеззараживанием сточных вод 

МУ2.1.5.800-99, а также методических реко-
мендаций по идентификации ветеринарно 
значимых микроорганизмов. Определяли общее 
микробное число, число общих и термотоле-
рантных колиморфных бактерий, наличие 
сальмонелл, стрептококков, листерий, бацилл 
и плесневых грибов. В результате проведен-
ных исследований установлено, что наиболее 
высоким показателем общего микробного чис-
ла характеризовались пробы сточных вод уча-
стка разделки туш и субпродуктов, а наи-
меньшим – с участка мойки тары. Также на 
участке разделки туш птицы и субпродуктов 
общее количество колиморфных бактерий 
было больше на 17,0 и 42,6 % по сравнению с 
участком убоя и мойки тары. В то же время 



Ветеринария и зоотехния  
 
 

91 

 

наименьший показатель количества термо-
толерантных колиморфных бактерий был ус-
тановлен в пробах сточных вод участка мойки 
тары, а максимальный – в пробах участка раз-
делки туш и субпродуктов. Грибы рода 
Aspergillusspp. в наибольшем количестве были 
изолированы из сточных вод участка убоя, 
тогда как в пробах стоков участка мойки та-
ры не были обнаружены. Наибольшее количе-
ство сальмонелл отмечено в пробах сточных 
вод участка разделки туш и субпродуктов, а 
наименьшее – на участке мойки тары. В то же 
время ни в одной из проб сточных вод техно-
логических участков птицеперерабатываю-
щего предприятия микроорганизмы рода 
Listeriaspp. не были обнаружены. 

Ключевые слова: птицефабрика, техноло-
гические участки, сточные воды, микрофлора. 

 
The purpose of the study was integrated micro-

biological assessment of the wastewater from vari-
ous sectors of a poultry-processing work shop, 
which is part of chicken farm of Western Siberia 
region to identify in its taxonomic diversity of micro-
organisms. The objects of the study were technical 
wastewater from three main production sites: for 
poultry slaughter, butchering meat and also sector 
for washing packaging and equipment. The sam-
ples for microbiological analysis were selected in 
sterile container. The assessment of the 
wastewater sample was conducted with the guid-
ance methodology sheets about organization State 
Public Health Inspectorate about decontaminated 
wastewater "MR 2.1.5.800-99", and also the guid-
ance about identification veterinary important mi-
croorganisms. overall microbial number, number of 
overall and thermo-latent coliform bacterial, availa-
bility of salmonella, streptococcus, listeria, bacillus 
and mould fungi were identified. The studies re-
vealed that the highest rate of overall microbial 
number was in the sample from the poultry slaugh-
ter sites wastewater and in offal sites wastewater. 
The lowest overall; microbial number was in the 
sample from washing packaging. The overall mi-
crobial number from the poultry slaughter and offal 
sites had more of 17.0 and 42.6 %, than on butch-
ering meat and washing packaging sites. At the 
same time the lowest sample of the number ther-
mo-latent coliform bacterial was in the wastewater 
sample from washing sites and the highest – in the 

sample from butchering meat and offal sites. The 
fungi Aspergillus spp. were isolated in the poultry 
slaughter sites wastewater and were not found in 
washing packaging sites wastewater. The hightest 
salmonella number was found in the wastewater 
sample from the butchering meat and offal sites, 
and lowest – in washing packaging sites. Neverthe-
less the microorganism Listeria spp. was not found 
in any wastewater sample of technological plots of 
the poultry processing plant. 

Keywords: poultry farm, technological areas, 
wastewater, microflora. 

 
Введение. Сточные воды агропромышлен-

ных предприятий являются основным источни-
ком микробного загрязнения объектов окру-
жающей среды, в частности поверхностных и 
подземных вод, почвы, а также могут служить 
потенциальным фактором риска распростране-
ния возбудителей инфекций и инвазий с фе-
кально-оральным механизмом передачи [1–3]. 
Необходимо отметить, что сточные воды, обра-
зующиеся в процессе функционирования пред-
приятий по переработке животноводческой про-
дукции, относятся к наиболее высококонцентри-
рованным и содержащим многочисленные и 
различные по составу загрязнители [4–7]. 

Сточные воды различных цехов и технологи-
ческих участков мясоперерабатывающих пред-
приятий представляют собой полидисперсную и 
многокомпонентную систему [8]. Например, в 
убойном цехе, где происходят основные потери 
живой массы, в стоках может находиться до  
800 мг/л органики белкового происхождения [9]. 
Общей характерной особенностью сточных вод 
является высокое содержание жира, белка, а 
также возможность контаминации содержимого 
потенциально патогенной или условно-
патогенной микрофлорой, вирусами и парази-
тами. Кроме того, указанный биотический поли-
компонентный состав отличается быстрым за-
гниванием с интенсивным неприятным запахом 
[10–12]. 

Следовательно, производственные сточные 
воды мясоперерабатывающих предприятий мо-
гут являться постоянным источником распро-
странения в окружающую экосистему микроор-
ганизмов различной степени патогенности. 
В связи с этим одной из важных задач по 
уменьшению биоэкологической нагрузки на 



 Вестник  КрасГАУ.  2020. №  8 

  92 

 

грунтовые воды и почву является снижение в 
сточных водах мясоперерабатывающих пред-
приятий концентрации микроорганизмов, 
имеющих важное эпизоотолого-эпидемиоло-
гическое значение [12]. В то же время, согласно 
нормативным документам, эффективность очи-
стки сточных производственных вод оценивает-
ся только по наличию кишечной палочки, в не-
которых случаях учитывается общее число мик-
роорганизмов сапрофитов. Между тем ряд пато-
генных микроорганизмов, в частности энтеро-
бактерий и др., могут сохранять свои патоген-
ные свойства и являются резервуаром эпизо-
отически значимых инфекций животных и чело-
века. Так, по данным ряда отечественных и за-
рубежных авторов, особое место в широком 
распространении сальмонелл принадлежит не 
только сточным водам птицефабрик, но и цехам 
по убою и переработке птицы, так как от 9,3 до 
15 % тушек птицы контаминировано сальмо-
неллами различных серовариантов [13].  

Цель работы. Проведение комплексной 
микробиологической оценки производственных 
сточных вод различных участков птицеперера-
батывающего цеха промышленной птицефаб-
рики с учетом выявления в них таксономическо-
го разнообразия микроорганизмов. 

Материал и методы исследований. Экспе-
риментальные исследования проводились в 
цехе убоя и переработки птицы одной из пти-
цефабрик Западно-Сибирского региона.  

Объектом исследования служили производ-
ственные стоки вышеуказанного цеха. Отбор 
проб сточных вод производили с трех основных 
технологических участков: убоя птицы, разделки 
туш и субпродуктов, а также мойки тары и обо-
рудования. Пробы для микробиологического 
анализа отбирали в стерильные стеклянные 
емкости, которые открывали непосредственно 
перед взятием образца. Перед посевом пробу 
сточных вод тщательно перемешивали, а край 
транспортной емкости фламбировали горящим 
тампоном. Срок начала исследований от мо-
мента отбора проб не превышал 6 часов. 

Микробиологическую оценку сточных вод 
проводили с учетом методических указаний по 
организации госсанэпиднадзора за обеззаражи-
ванием сточных вод МУ2.1.5.800-99, а также 
методических рекомендаций по идентификации 
ветеринарно значимых микроорганизмов [13]. 

В ходе экспериментальных исследований 
определяли общее микробное число, число об-
щих и термотолерантных колиморфных бакте-
рий, наличие сальмонелл, стрептококков, лис-
терий, бацилл и плесневых грибов. 

Для определения указанных микроорганиз-
мов использовали руководство по определению 
санитарно значимых бактерий [13]. Полученный 
цифровой материал подвергали биостатистиче-
ской обработке на ПК с использованием про-
граммы MS Excel и Statistica. 

Общее микробное число устанавливали по 
количеству микроорганизмов, содержащихся в  
1 мл сточных вод. Для этого из каждой пробы 
делали двукратный посев объемом 1 мл в сте-
рильные чашки Петри. Сверху пробу заливали 
расплавленным и охлажденным до 45 °С МПА, 
равномерно смешивали содержимое чашек, из-
бегая образования пузырьков. После застыва-
ния агара чашки с посевами помещали в термо-
стат вверх дном и инкубировали при 37 °С в 
течение 24 ч. Затем проводили подсчет вырос-
ших колоний. 

Общие и термотолерантные колиформные 
бактерии определяли методом мембранной 
фильтрации. Для этого объем пробы для бакте-
риального исследования определяли с учетом 
степени ее предполагаемого загрязнения, но с 
таким расчетом, чтобы не менее чем на двух 
фильтрах выросли изолированные колонии. 
Отмеренный объем сточных вод пропускали 
через мембранный фильтр, используя прибор 
вакуумного фильтрования ПВФ-35Б, затем 
фильтр переносили, не переворачивая на пита-
тельную среду Эндо, обеспечивая его полное 
прилегание к питательной среде (без пузырьков 
воздуха). Чашки с бакпосевами помещали в 
термостат дном вверх и инкубировали при 37 °С 
в течение 18–24 ч. Для учета выбирали фильт-
ры, на которых регистрировали изолированные 
типичные для лактозоположительных бактерий 
колонии: темно-красные, красные, с металличе-
ским блеском и без него, слизистые с темно-
малиновым центром с отпечатком на обратной 
стороне фильтра.  

Определение термотолерантных колиформ-
ных бактерий осуществляли после постановки 
оксидазного теста с изолированными колония-
ми, полученными с тех же фильтров, которые 
были выбраны для учета ОКБ. При количестве 
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колоний менее 15 исследовали все, а в случае, 
когда колоний было более 15, – в учет включали 
4–5 разных типов. Питательную среду перед 
посевом прогревали до 44 °С. Посевы сразу же 
переносили в термостат и инкубировали при            
44 °С в течение 24 ч.  

Для выделения и идентификации микроорга-
низмов, находящихся в сточных водах, исполь-
зовали элективные и дифференциально-
диагностические питательные среды. Так, для 
выделения представителей рода Streptococcus 
делали посев на кровяной и глюкозный агар, 
рода Listeria – на агар с теллуритом калия. Мик-
роорганизмы семейства Enterobacteriaceae вы-
являли посевом на Эндо и ВСА. Для индикации 

микроскопических грибов использовали среду 
Сабуро. Последующую идентификацию выде-
ленных микроорганизмов проводили по биохи-
мическим свойствам. Родовую и видовую диф-
ференциацию выделенных микроорганизмов 
проводили согласно определителю бактерий 
Берджи (1997) и определителю зоопатогенных 
микроорганизмов М.А. Сидорова с соавт. (1995).  

Результаты исследований и их обсужде-
ние. Проведенные бактериологические иссле-
дования показали, что микробиоценоз сточных 
вод птицеперерабатывающего цеха характери-
зовался разнообразием родов и видов микроор-
ганизмов (табл.). 

 
Видовой состав микроорганизмов, выделенных из сточных вод птицеперерабатывающего 

цеха (lg КОЕ/мл) 
 

Микробиологический  
показатель 

Участок убоя  
птицы 

Участок разделки 
туш и субпродуктов 

Участок мойки тары и 
оборудования 

Общее микробное число 7,15±0,93 9,32±1,21 6,13±0,90 

Общее число колиморфных 
бактерий 

10,38±1,02 14,21±1,11 8,16±1,09 

Термотолерантные коли-
морфные бактерии 

11,38±1,12 15,3±1,43 9,0±1,12 

Streptococcus spp. 6,19±0,99 7,31±0,83 6,49±1,09 

Aspergillus spp. 2,12±0,83 1,82±0,12 – 

Salmonella spp. 4,36±0,93 6,38±1,32 2,14±1,09 

Bacillus spp. 5,18±1,23 6,82±1,68 
– 
 

Listeria spp. – – – 

Примечание: «–» микроорганизмы не выделены. 
 

Установлено, что наибольшим количеством 
общего микробного числа характеризовались 
пробы сточных вод участка разделки туш и суб-
продуктов (9,32±1,21 lg КОЕ/мл), а наименьшим 
– участок мойки тары (6,13±0,90 lg КОЕ/мл). 
Также на участке разделки туш птицы и субпро-
дуктов общее число колиморфных бактерий 
было больше на 17,0 и 42,6 % по сравнению с 
участком убоя и мойки тары соответственно. В 
то же время наименьший показатель термото-
лерантных колиморфных бактерий был уста-
новлен в сточных водах участка мойки тары, а 

максимальный – в пробах участка разделки туш 
и субпродуктов. Необходимо отметить, что гри-
бы рода Aspergillus spp. в наибольшем количе-
стве были изолированы из проб сточных вод 
участка убоя (2,12±0,83), тогда как в пробах 
производственных стоков участка мойки тары 
указанные микроорганизмы не были обнаруже-
ны. Особый интерес в плане эпизоотолого-
эпидемиологического значения имеет показа-
тель контаминации объектов переработки жи-
вотноводческой продукции микроорганизмами 
родов Salmonella spp. и Listeria spp.  



 Вестник  КрасГАУ.  2020. №  8 

  94 

 

Проведенными микробиологическими иссле-
дованиями установлено, что наибольший пока-
затель контаминации сальмонеллами отмечен в 
пробах сточных вод участка разделки туш и 
субпродуктов (6,38±1,02), а наименьший – на 
участке мойки тары. В то же время ни в одной 
из проб сточных вод технологических участков 
птицеперерабатывающего предприятия микро-
организмы рода Listeria spp. не были выделены. 

Заключение. Таким образом, проведенные 
исследования показали, что на качественный и 
количественный состав микробиоценоза произ-
водственных сточных вод птицеперерабаты-
вающего цеха существенное влияние оказывает 
технологическая специфика участка и приме-
няемое оборудование. Так, наибольшим разно-
образием, как в количественном, так и качест-
венном отношении, характеризовалась микро-
флора производственных стоков воды участка 
разделки туш и субпродуктов, а наименьшим – с 
участка мойки тары. Кроме того, эпизоотологи-
чески и эпидемиологически важный микроорга-
низм, а именно Salmonella spp., был выявлен из 
проб сточных вод на всех технологических уча-
стках птицеперерабатывающего цеха. 
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