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ВОЗМОЖНЫЕ ПУТИ МИКРОБНОЙ КОНТАМИНАЦИИ МАСЛОЖИРОВОЙ ПРОДУКЦИИ, 

ПРЕДСТАВЛЕННОЙ В ТОРГОВЫХ СЕТЯХ КРАСНОЯРСКА11 

 

Цель исследования – выявление возможных путей микробной контаминации масложировой 

продукции в торговых сетях Красноярска на основе анализа таксономического состава микро-

организмов-контаминантов. В ходе анализа образцов маргарина и растительного масла выяв-

лены бактерии, относящиеся к семействам Micrococcaceae, Staphylococcaceae, Microbacteriaceae, 

Bacillaceae и Paenibacillaceae. В одном образце маргарина обнаружены колиформные бактерии в 

количестве, превышающем нормативы более чем в 125 раз; в остальных образцах масложиро-

вой продукции колиформные бактерии не выявлены. На основе культурально-морфологических 

свойств и MALDI-TOF масс-спектрометрии в образцах маргарина идентифицированы Bacillus 

atrophaeus Nakamura 1989, Curtobacterium flaccumfaciens (Hedges 1922) Collins and Jones 1984, 

Kocuria varians (Migula 1900) Stackebrandt et al. 1995, Paenibacillus sp., Staphyloccocus pasteuri 

Chesneau et al. 1993 и Staphylococcus epidermidis (Winslow & Winslow 1908) Evans 1916. В образцах 

растительного масла идентифицированы Bacillus atrophaeus, Bacillus megaterium de Bary 1884, 

Bacillus pumilus Meyer and Gottheil 1901 (Approved Lists 1980), Micrococcus luteus (Schroeter 1872) 

Cohn 1872 emend. Wieser et al. 2002. Экологические особенности выделенных видов бактерий по-

зволяют предположить, что микробная контаминация проанализированных образцов расти-

тельного масла обусловлена заносом почвенных бактерий из воздуха. Микробная контаминация 

проанализированных образцов маргарина обусловлена как заносом бактерий из воздуха, так и 

несоблюдением персоналом санитарно-гигиенических требований. Этот вывод сделан на осно-

ве того, что микроорганизмы-контаминанты маргарина представлены как почвенными, так и 

ассоциированными с человеком видами бактерий. Микроорганизмы-контаминанты раститель-

ного масла представлены только почвенными бактериями. 
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POSSIBLE WAYS OF MICROBIAL CONTAMINATION OF OIL 
AND FAT PRODUCTS PRESENTED IN KRASNOYARSK TRADE CHAINS 

 

The purpose of the study is to identify possible ways of microbial contamination of oil and fat products 
in retail chains in Krasnoyarsk based on the analysis of the taxonomic composition of contaminant micro-
organisms. During the analysis of samples of margarine and vegetable oil, bacteria belonging to the fami-
lies Micrococcaceae, Staphylococcaceae, Microbacteriaceae, Bacillaceae and Paenibacillaceae were 
identified. In one sample of margarine, coliform bacteria were found in an amount exceeding the standards 
by more than 125 times; in other samples of oil and fat products, coliform bacteria were not detected. 
Based on cultural-morphological properties and MALDI-TOF mass spectrometry in margarine samples, 
Bacillus atrophaeus Nakamura 1989, Curtobacterium flaccumfaciens (Hedges 1922) Collins and Jones 
1984, Kocuria varians (Migula 1900) Stackebrandt et al. 1995, Paenibacillus sp., Staphyloccocus pasteuri 
Chesneau et al. 1993 and Staphylococcus epidermidis (Winslow & Winslow 1908) Evans 1916 were iden-
tified. Bacillus atrophaeus, Bacillus megaterium de Bary 1884, Bacillus pumilus Meyer and Gottheil 1901 
(Approved Lists 1980), Micrococcus luteus (Schroeter 1872) Cohn 1872 emend were identified in vegeta-
ble oil samples. Wieser et al. 2002. The ecological features of the isolated bacterial species suggest that 
the microbial contamination of the analyzed samples of vegetable oil is due to the introduction of soil bac-
teria from the air. Microbial contamination of the analyzed samples of margarine is due to both the intro-
duction of bacteria from the air and non-compliance with sanitary and hygienic requirements by personnel. 
This conclusion was made on the basis that margarine contaminating microorganisms are represented by 
both soil and human-associated bacterial species. Microorganisms-contaminants of vegetable oil are rep-
resented only by soil bacteria. 

Keywords: vegetable oil, margarine, microbial contamination, Micrococcaceae, Staphylococcaceae, 
Microbacteriaceae, Bacillaceae, Paenibacillaceae 
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Введение. Под микробной контаминацией 

пищевых продуктов понимают проникновение в 
продукты микроорганизмов и/или их метаболи-
тов, представляющих потенциальную угрозу 
здоровью человека либо приводящих к ускорен-
ной порче продуктов. Микробная контаминация 
может происходить на всех стадиях производ-
ства пищевой продукции – от заготовки сырья 
до доставки готового продукта потребителю 
[1, 2]. Данное исследование посвящено изуче-
нию возможных путей контаминации масложи-
ровой продукции, представленной в торговых 
сетях Красноярска. 

Цель исследований – определение наибо-
лее вероятных путей попадания в масложиро-
вую продукцию микроорганизмов-контаминан-
тов на основе анализа их таксономического со-
става. 

Задачи: выделение наиболее распростра-
ненных микроорганизмов-контаминантов в об-
разцах масложировой продукции и идентифика-
ция этих микроорганизмов на основе их культу-
рально-морфологических свойств и MALDI-TOF 
масс-спектрометрии; определение наиболее 
вероятных путей попадания в продукцию на ос-
нове их экологических особенностей. 
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Объекты и методы. Объектами исследова-
ния служили образцы растительных масел 
(подсолнечное, рыжиковое и пальмовое) и мар-
гарина от разных производителей, приобретен-
ные в торговых сетях г. Красноярска. Микробио-
логический анализ проводили высевом из об-
разцов на поверхность агаризованной пита-
тельной среды стандартными микробиологиче-
скими методами, предназначенными для опре-
деления количества мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ) и для определения бактерий группы 
кишечной палочки (БГКП). 

Идентификацию выделенных микроорганиз-
мов проводили по сочетанию их культурально-
морфологических свойств и результатов MALDI-
TOF масс-спектрометрии [3, 4]. Микрофотосъем-
ку выполняли с помощью usb-камеры DCM-130E. 
Выводы о возможных путях проникновения выяв-
ленных микроорганизмов в анализируемую про-
дукцию делали на основе экологических особен-
ностей микроорганизма. 

Результаты и их обсуждение. Бактерии 
группы кишечной палочки в исследованных об-

разцах выявлены не были, за исключением мар-
гарина «Марьин Двор», в котором численность 
БГКП составила 12,5 тыс. КОЕ/г, что более чем в 
более чем в 125 раз превышает нормативы, ут-
вержденные постановлением Главного государ-
ственного санитарного врача РФ от 14 ноября 
2001 г. № 36 (СанПиН 2.3.2.1078-01) и ТР ТС 
024/2011 «Технический регламент на масложи-
ровую продукцию», утвержденным Комиссией 
Таможенного союза от 09.12.2011 г. № 883. 

Бактериальная компонента мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов была представлена аспорогенными 
грамположительными бактериями, относящими-
ся к семействам Micrococcaceae, Staphylococ-
caceae, Microbacteriaceae, а также грамположи-
тельными спорообразующими бактериями, от-
носящимися к семействам Bacillaceae и Paeni-
bacillaceae.  

В целом биологическое разнообразие бакте-
рий, выделенных из маргарина, существенно 
превышало биоразнообразие бактерий, выде-
ленных из растительных масел (рис. 1). 

 

 
 

 
 

Рис. 1. Биологическое разнообразие бактерий, выделенных из маргарина и растительных масел 
 



Ветеринария и зоотехния  
 
 

163 

 

Ниже представлен список выявленных видов. 
Вид Kocuria varians (Migula 1900) Stacke-

brandt et al. 1995, ранее известный как Micrococ-
cus varians Migula 1900, относится к роду 
Kocuria, семейству Micrococcaceae, порядку 
Micrococcales, классу Actinomycetia [5]. Бактерии 
представляют собой грамположительные кокки, 
одиночные, в парах, тетрадах и более крупных 
скоплениях (рис. 2). Обнаружены в молоке, мя-

се, на коже, а также в окружающей среде (поч-
ва, песчаные пляжи). Отмечены случаи инфек-
ции у человека (инфекция глаз, абсцесс мозга). 
Нами обнаружен в том же образце маргарина 
«Марьин Двор», в котором выявлена высокая 
численность БГКП. В этой связи наиболее веро-
ятным путем попадания данных бактерий в про-
дукцию является нарушение санитарно-гигиени-
ческих требований. 

 

 
 

Рис. 2. Kocuria varians, выделенные из маргарина (длина масштабной полоски 10 мкм) 
 

Вид Micrococcus luteus (Schroeter 1872) Cohn 
1872 emend. Wieser et al. 2002 относится к роду 
Micrococcus, семейству Micrococcaceae, порядку 
Micrococcales, классу Actinomycetia. Бактерии 
представляют собой грамположительные кокки, 
преимущественно в тетрадах (рис. 3). Вид ши-
роко распространен в окружающей среде, вы-
деляется из почвы, воды и воздуха, входит в 
состав нормальной микрофлоры кожи млекопи-

тающих. Способен длительное время сохранять 
жизнеспособность в экстремальных олиготроф-
ных условиях. Так, в работе [6] авторы выдели-
ли M. luteus из образца янтаря возрастом 
120 млн лет. В данном исследовании M. luteus 
обнаружен в подсолнечном масле. Исходя из 
широкой распространенности данного вида в 
окружающей среде, можно предположить, что 
он попал в продукцию из воздуха. 
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Рис. 3. Micrococcus luteus, выделенные из подсолнечного масла  
(длина масштабной полоски 10 мкм) 

 

Вид Staphylococcus epidermidis (Winslow & 
Winslow 1908) Evans 1916 относится к роду 
Staphylococcus, семейству Staphylococcaceae, 
порядку Bacillales, классу Bacilli. Бактерии пред-
ставляют собой грамположительные кокки, оди-
ночные, в парах, тетрадах и более крупных скоп-
лениях (рис. 4). Является компонентом нормаль-
ной микрофлоры кожи, и, реже, слизистой обо-
лочки человека. В некоторых случаях данный 
вид способен вызывать инфекцию у людей с ос-
лабленным иммунитетом [7]. В данном исследо-
вании представители S. epidermidis выделены из 
образцов маргарина. Исходя из экологических 
особенностей данного микроорганизма, можно 
предположить, что его источником явилась кожа 
рук персонала. 

Вид Staphylococcus pasteuri Chesneau et al. 
1993 относится к роду Staphylococcus, семейст-
ву Staphylococcaceae, порядку Bacillales, классу 
Bacilli. Бактерии представляют собой грамполо-
жительные кокки, одиночные, в парах, тетрадах 
и более крупных скоплениях (см. рис. 4). Выде-
лен в отдельный вид из близкородственного 
Staphylococcus wameri на основе анализа ДНК 
(Chesneau, 1993). Как и S. epidermidis, является 
компонентом нормальной микрофлоры челове-
ка, однако в некоторых случаях способен вызы-
вать инфекцию у людей с ослабленным имму-
нитетом [8]. В данном исследовании представи-
тели S. pasteuri выделены из тех же образцов 
маргарина, из которых выделен S. epidermidis. 
Исходя из экологических особенностей данного 

микроорганизма, можно предположить, что его 
источником явилась кожа рук персонала. 

Вид Curtobacterium flaccumfaciens (Hedges 
1922) Collins and Jones 1984 относится к роду 
Curtobacterium, семейству Microbacteriaceae, по-
рядку Micrococcales, классу Actinomycetia. Бакте-
рии представляют собой подвижные грамполо-
жительные палочки, переменной длины, прямые 
и изогнутые (рис. 5). Являются возбудителями 
болезней растений семейства Fabaceae [9]. 
В данном исследовании C. flaccumfaciens выде-
лены из маргарина. С учетом экологии данного 
микроорганизма следует предположить его по-
падание в продукцию из воздуха. 

Спорообразующие бактерии были представ-
лены двумя родами – Bacillus и Paenibacillus. 

Вид Bacillus megaterium de Bary 1884 отно-
сится к роду Bacillus, семейству Bacillaceae, по-
рядку Bacillales, классу Bacilli. Характерной осо-
бенностью данных бактерий является экстре-
мально крупный для бактерий размер клеток 
(рис. 6). Данный вид является типичным пред-
ставителем почвенных микробных сообществ и 
широко используется в биотехнологических 
процессах, включая сельскохозяйственную био-
технологию [10, 11]. Сведений о потенциальной 
опасности данного вида для человека не обна-
ружено. В данном исследовании B. megaterium 
выделены из образцов рыжикового масла. Наи-
более вероятный путь попадания данного мик-
роорганизма в продукцию – из воздуха. 
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Рис. 4. Представители р. Staphylococcus, выделенные из маргарина: 
1 – S. Epidermidis; 2 – S. pasteuri (длина масштабной полоски 10 мкм) 

 

 
 

Рис. 5. Curtobacterium flaccumfaciens, выделенные из маргарина 
(длина масштабной полоски 10 мкм) 
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Вид Bacillus atrophaeus Nakamura 1989 (рис. 7) 
относится к роду Bacillus, семейству Bacillaceae, 
порядку Bacillales, классу Bacilli. Ранее относился 

к одной из разновидностей вида Bacillus subtilis 
(B. subtilis var. niger), однако в 1989 г. выделен в 
самостоятельный вид [12]. 

 

 
 

Рис. 6. Bacillus megaterium, выделенные из рыжикового масла 
(длина масштабной полоски 10 мкм) 

 
B. atrophaeus является обитателем почвы и 

ризосферы, имеет потенциал в качестве биоло-
гического средства защиты растений от болез-
ней [13]. Сведений о потенциальной опасности 
данного вида для человека не обнаружено. 

В данном исследовании B. atrophaeus выделе-
ны из образцов пальмового и рыжикового мас-
ла, а также маргарина. Наиболее вероятный 
путь попадания данного микроорганизма в про-
дукцию – из воздуха. 

 

 
 

Рис. 7. Bacillus atrophaeus, выделенные из пальмового масла (спорулирующая культура)  
(длина масштабной полоски 10 мкм) 
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Вид Bacillus pumilus Meyer and Gottheil 1901 
(Approved Lists 1980) (рис. 8) относится к роду 
Bacillus, семейству Bacillaceae, порядку Bacillales, 
классу Bacilli. Является представителем почвен-
ных бактерий, некоторые разновидности способ-
ны вызывать болезни древесных растений [14, 
15]. В данном исследовании B. pumilus выделены 
из образцов рыжикового масла. Наиболее ве-
роятный путь попадания данного микроорганиз-
ма в продукцию – из воздуха. 

Род Paenibacillus был представлен одним 
изолятом (рис. 9), выделенным из маргарина. 
Род объединяет ряд видов бактерий, ранее от-
носившихся к р. Bacillus [16]. Места обитания – 
почва, ризосфера, некоторые виды являются 
фитопатогенами или оппортунистическими воз-
будителями заболеваний у человека [17]. 
В данном исследовании изолят Paenibacillus sp. 
выделен из маргарина, вероятный путь попада-
ния в продукцию – из воздуха. 
 

 
 

Рис. 8. Bacillus pumilus, выделенные из рыжикового масла (спорулирующая культура)  
(длина масштабной полоски 10 мкм) 

 

 
 

Рис. 9. Paenibacillus sp., выделенные из маргарина (спорулирующая культура)  
(длина масштабной полоски 10 мкм) 



 Вестник  КрасГАУ.  2023. №  1 

168 

 

Заключение 
 

1. В ходе микробиологического анализа 
представленных в торговых сетях Красноярска 
образцов маргарина и растительных масел вы-
делены представители семейств Micrococcaceae, 
Staphylococcaceae, Microbacteriaceae, Bacillaceae 
и Paenibacillaceae и в одном случае бактерии 
группы кишечной палочки (семейство Enterobac-
teriaceae). 

2. Экологические особенности выделенных 
видов бактерий позволяют предположить, что 
микробная контаминация проанализированных 
образцов растительного масла обусловлена 
заносом почвенных бактерий из воздуха; мик-
робная контаминация проанализированных об-
разцов маргарина обусловлена как заносом 
бактерий из воздуха, так и несоблюдением пер-
соналом санитарно-гигиенических требований. 
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